


إعداد 1 


"داص 


السيدة: رمضاء عيدوني 





الطبخ الجزائري 
الف الى 











سلاطة الفجل 
لعدة الشخاص. 
مدير 


يتخثر قليلا 


العدة سخا 
أص. 
المقادير. 


30 غ 


حزئّين ثم تقطعه مرة أخرى على شكل أبراج 

















سلاطة الجزر طق 

(الزرودية) 6 

افده لطمى. 
التتائدر. 


0خ عررء قليلق من 


















0 الشخاض. 
رأس كرافس صغير :280 غ زهرة 
(بروكلو)» 3 حبات ,جزر. حية 
خيار. رأمن خس ضغيرة رأس فلفل 
لو أحمرء حبات من ٠‏ 
بيضتين»",حية. ليموثء ' قايل: 'من + 
صلصة الخردل «المطارد)؛ قليل 





الزيتون؛ 





التحضير: ضعي البطاطا في إناء مع الماء. فوق تار متوسطة مع إضافة الملح واتركيها هدة زمنية حتى 


إلى أبراج مع تقعليع الطماطم 
ب "يان كمي 


01 





تطهى. ثم قشريها وقطعيها 


حضري الصلصة بالزيت والخل واملح والفلقل و 





سبيها لوق البطاطا والطماطو قم 









قليل من الفلفل الأسود ؛ قصوص 
ثوم 4 ملاعق زيت» 3 ملاعق خخل» 
قليل من ا معدنوس» حبات فجل. 


وردة مشكلة من قطع 


وعد الئل ثم محلظ 

















10 








التحضير: تأخذ حباث الطماطم تفرغها من محتواها الداخلي ثم 


الدلاجة لمدة ساعتين. 
















سلاطة معكرونة 
مع الجين 
العدة اشخاص. 
المقادي 


قعل بر الدجاج 
قطعة من صدر جَ 





تاضجة: حبات طماطم حمراء » 


قليل من المايونيز حباث زيتوك» 





كمية ريحان فلفل أسود» جزر. 















سلاطة 





لعدة السشخاص. 
المقلاير. 


ران مس كبين .3 ببيضات» 


حبات زيتون» حبة طماطم 





١‏ 5 النتخاص. 
المقلاين 


رأس خسء 250غ لحم 
مفروم: حبة بصل؛ قفص 


» 3 حبات طماطمء 


ثم نخرجها نتركها تنشف ومن جهة أخرى نفرم البصل والثوم 


ق النار وتنظف اللحم ه تتبلها بالفلفل الأسود, والملح و 





















الليئة قشريها واغسليها ثم قطعيها 
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المقلدير. 

6 بيضات؛ ثلاث ملاعق 
كبيرة مايونيزء قليل من ملح» 
قليا 





الصفار ثم اسحقيه بالشوكة وأضيفي له قرصة ملح وامز 


والمايونير والكاشير. زيني وجه أنصاف البيض بالمعدتوس المهشم والكاشير 










صلصة ا محزر 
8 (4ولشخاص. 


المقادير. 
1كلغ جزر؛ كأس من مرق 
الدجاج: لترين من الماء» ربطة 


كسبر (دبشة)» ملعقة زبدة» 














صوربي الطماطم 


اماة الشكانين: 
المقادير. 


0م طماطم أو نصف 
علبة طماطم مصبرة. بياض 


بيضة؛» ملىيء قلفل اسود. 
2 جِ ل 















العجينة السريعة 


عووعرمه علدم ذا 


لها ده اسّخاص 
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فلفل أسود» 00خ فر 


اس د 











7 











سلاطة الكرنب 
بالمايونيز 
7 43 تنس 





اللمقادير. 
زأن كرنب؛ ملح غيل 
مايوئيزه زيتون» بصلة صغيرة. 





ذ 5 اشّخاص. 
المقادير. 
| كلغ قرنون؛ 4 ملاعق زيت» 


قلبل من الملح: فلفل أكحل: 3 
ملاعق خل. 








قريقشات الدجاج 


هه 4١‏ الشخاص. 


المقادين 


0 قطع لحم دجاج 
مطهية» ملعقتين من الجبن 
المفروم» ملعقة زبدة: قليل 
من الخبز المرحي» بيضة» 
ملعقة فرينة» فلفل أسوده 
ملح؛ كأس زيت. 











شرائح الدجاج 
4 (ذب+شخص. 


المقاذين 


فخلا وصذر دجا جبّدة 





وزوائد» حبتين. مر 


ونضعها في قالب وتضعها في الثلاجة ونرص جَيدًا اللحم, 


ثوم: رئد. فلقل أصود» 


ا 
م عد وني 





حلقات البضل 
١ 2:‏ 5 انتخاص. التحضير: نفرم البصل ناعمًا ثم نعصره لإخراج الماء منه ثم تضيف الفرينة: 


: والبيضة والملح وفلفل أسود ثم الجميع جيدا كون كة 
المقذية لبيضة إفلفل أسود ثم تخلط حتى نتكون غجينة مدماسك 


بصلتان كبيرتان مفر, 





وتغمسها في الدقيق (الفرينة) ثم البيض ثم الخبر المرحي بعد 


ناعماء بيضة مخفوقة: ملعقة 


الالتهاء من الكمية نضعها في الثلاجة لمدة نصف ساعة ثم لقليها في زيت 






ساخن حتى تتحمر. 





ويقرم بالشوكة ويضاف له الجين واتفلفل الأسود والملح والبيض والمعدنوس ثم 








كريمة طرية؛ ملعقتان كبيرتان خل 










أبيض: عابة نو كبيرة مصفاة من 


بيضئان مخفر 


عصيدة البطاطا 
بالجبن 
© ده نشتخاص 


المتاذين للتأكد من طهيها جيدًاوعندما تطهى جيدًا نفرغها من اللب ونحتفظ به لكي 


4حبات بطاطا كبيرة: 00 1خ : تضع النب في صحن لرش عليه الملح والفلفل الأسود 
زبدةء ماع 00اغ كشيره 


من الملح» فلقل أسودء 


جّ (الجين) ومكعبات الكاشير والأعشاب المقظعة 





وتخلط الكر ثم نعمر بهذا الخليط جوف البطاطا. 





















سلاطة الكرافس 


كقدة لكان 








كيفية تحضير المايونيز: 


ة والخلء واثلح: والثوم. 
إصفار بيضة: والخل. وائلح. 
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سردين محشي 
بالجين الكيفية 


لعدة التخاص. 1 


واتلح والجين» والكمونت والفلفل وتمرج الجميع جيدا ثم نحشي به السردير 
المقادين 1 9 


2 كلغ سردين؛ جين مرحي» 


ملح. ثوم. كمون: فلقل أسود. 





ريت الساحن. 








بيض » فريئة» زيت. 





سلاطة با ع التحضير: ننظف جميع الخضر ونقطعها بالطول ثم نغليها مع الملح 
ذ 4 لشتخاص. 
المقادير. 


2 فلفل حلوء حبتان كوسة» 
(جريوات): حبتان بصل أخضرء 


والماء وبعدها نصفيها جيدا. 


ومن جهة أخرى يقطع النعناع ويخلط بالزيت والخل والمطارد والملح؛ 





الفلفل الأسود وتخلط الجميع جيدا في خلاط كهربائي ونصب الخليط 
نعاع مقطعء 6 ملاعق زيت» 
ملعقتين خلء قليل من المطارد» 
ملح فلقل أسود. 


فوق الخضر ونصبها في صحن وتزين بالنعتا 


2 





سلاطة الجلبانة 
بالدجاج 
د 6 الشخاص. 

للعقادين 


2 رؤوس فلفل أحمر حل 





قط الدجاب؛ قليل مر 
قطع هن اصدر قليز 


الجلباثة» ملح فلفل أسودء خل» 
لج فلفل اسوةء عل 











نزين هذه السلطة بحلقات الطماطم على الجوانب» وحلقات البيش في 
زيت» قليل من المطارد: قليل من وسط الصحن: ثم نضع فوقها حبات جليانة. 
الجين» حبات طماطمء حبات 


بش تلاق 


ملعفة ملح. قلير 








التحضير: يوضع الخرشف قي الماء حتى الغليان مع الملح وهذا بعد تقشيره: 
ثم يوضع ليطهى ويعد الطهي يرك ليجف من الماء» ثم يقطع إلى 


وم والقلفل الأكحل؛ نخلط 





حتى يتخثر ثم صبي الخرشف داخل الخايط و 








سلاطة الفلفل 
المفروم (المرحي) 


لعدة السخاص. 


المقادين 


زيث» .3 ملاعق خلء قلي 
املح ومثله من الفلقل 


قليل من المعدنوس. 





الأسوده 


التحضير تشوي القلفل الحاو وا حار؛ ثم نشوي الطماطم؛ ثم نقشرها 
جيداء وننظفهم: ثم نفرم (لرحي) الكل مع بعضه. نحضر 


والملح. والخلء والفلفل الأكحز 


بح وت 








سلاطة البسباس 
بالروجي 


لعدة الشخاص. 
المقادير. 


فين كلع سبايية 


قطعة 


زبدة» حبتين 


روجي؛ ملح فلفل أسود. زيت. 


ليمونء نصف كلغ 
ليموا ع 





إناء مع الماء والملح» 


ونقليه في المقلاة 


وعتدما 


تنتهي تأحذ الزيت والملح والقلفل و الليمون » 


وتخلط الكل جيدا ونصب الخليط على اليسباس بعد وضعه في صحن 





23 





الخبز مع البيض 
المسلوق والمطارد 


العدة التخاض. 











25 
سلاطة الجين 
والطون والزيتون 


3 قاض 


املس 


بصلة كييرة مقطعة طرائح: 





فوهة واسعة ثم لرجها جيدا. 


ثم قيب غبلضة القبيل على السلاطة وتقلي ريخف[ 





كبيرة خردل. (مسطردة). ملح» 
وفلفل أكحل حسب الرغيةة 


شرائح عبر محمصة للتقدع. 
راليح. خبير 





سلاطة الفاصولياء 
الخضراء (الزاليقو) 

9) ددلتخص. 
البتانين 


0غ فاصولياء خضراء 





أ :الآ ريع ميوت والميج 





الوم المقروم والمعدئوس ثم نضيف الزاليقو والطوث بعد تقطيعه 





ونضيف الطماطم المقطعة على شكل تصف حلفات صغيرة ثم تخلط الكل 





(زاليقو)؛ 3 حيات طماطي لأخذ الخس ونغسله جِيدًا ثم نفرشه في الصحن ونضع فوقه الخليط 
طون كسير. ملح فلقل 


ُ 
أسود 


كسلطة با, 





زيتون» وم 





معدئوس» حسء عا ليسون. 








خبز بالكاشي ر: 


لعدة التخاى. 
المقادير. 
خبرة خخيره 250 غ كاشيرة 


حَّ 
قلفل حار: 












اظي) ١‏ 5 التخاص. 


المقادير. 
| كلغ طماطم: نصف ربطة 
معدنوسء قليا ن الله قلف 


أكحل؛ 4 ملاعق زيث» رأس ثوم» 





التحضير: نقشر الطماطم ونقطعها قطعا صغيرة مع تقطيع المعدنوس معهاء لضيف إليها الملح والفلفل ثم نفرم 
تكسر فوقها البيضتين. ونترك 
وتكسر فوقها البيضتين. ونتركها تطهى 





عايها الثوم نضع الكل فوق ثار هادئة حتى يجف اخليط: ثم نضيف الزا 


لمدة 5 دقائق. وتقدم الشكشوكة ساعنة أو 


(قلفل مقلي) 


فل ١دلنتخص.‏ 


المقادير: 

نضع كلع قلفل حلقء تصف 
كلغ ١‏ طماطم. 4 فلافل حارة؛ 
م الفلقل الأسود المسحوق: 0 
غصينات معدنوس. 7 


م الثوم وتضع الكل في | 





وتتركه فوق نار هادئة مر 





28 


معدنوسء فلقا 


كأس ماءء زيتوا 





ث7 


2 











ع يهتشي اللو 


ق هادثة مع تفريك الخليط حتى لا يجترق. 


30 






4 5 اسشخاص. 


الطاادر: 


ساحن حتى يسهل نقشيرهاء ثم نقطعها قطعا صغيرة؛ ثم تضعها في إناء مع الملح والد 
















إناء لتطهى. ويعد الطهي تقشر وهي ساخنة, ثم لفرمها (نرحيها) 


مرة على مرة حتى تتحضصل 





إلى اربع قطع ثم نشكل كل قطعة إلى مستطيل ثم تقطعها إلى قطع صغيرة: ونتقش 


جهة أخرى لدهن صيتية الفرن ونضع فيها قطع البطاطا ونصب فوقها الزبدة ونفرم (نرحي) عليها الجبن 





لعحمر لمدة 15 دقيقة. وتقدم ساخنة. 











التحضير: نكسر البيض في إناء ثم تخفقه جيدا ويضاف إليه الملح والفلفل الأكحل وفنجانا من الماء ثم تستمر 


الخفق وتقطع الجين قطعا صغيرة ولضيقه للخليط. 
في الخفق لع الجبن قطعا صغيرة ولضيقه للخايا 







مفروم بالبصل 


في د ة انتخاص. 
المعادين 


5 بيضات؛ 50 غ لحم مفروم؛ 
3 حبات بصل مط / 


يك ثم إضافة الفلفل الأكحل ثم 





المعدنوس و الليموك. 









شكشوكة باللحم 
وصلصة الطماطم 


:4 1 التخاص. 
المقادير. 


ومن جهة أخرى تأحذ اللحم ونتبله بنفس الطريقة ثم جعله 





مدة 20 دقيقة. 'وتقدم ساخحة. 





البيضات جيدا في الزيدة مع املح والفلفل ثم نضعها في صحن واسع. نسلق ببصتين 








تطيق عيلضة الطناطم :وعقا حسب الريةا 








التحضير: ينظف الكرنب ويقطع قطعا ضغيرة: ويوضع في قدر صغيره مع الماء (كمية كبيرة) ونضيف له / 


ولتركه حتى يطهى؛ ثم يصفى من الماء جيدا. 






/ 5 : اعد وأ - اق 
نضع المقلاة فوق البار ونصب الريت؛ مع وضع النوع والفلفل و 


من الملح والطماطم المركزة مع إضافة الكرلب 

















مكشوكة حم 
بالفلفل المشوي ‏ "؟ 


ظ) د :ةنتخص. 95 


//دقيقة 


عدي 

نصف كلغ قلفل جلو نصف أ 
كلغ طماطم» 3 ملاعق فلقل 
حارء رأس ثوم قليل من املح؛ 




















قالب السبانخ 
والقلة 

9 د والتخاص. 

المقادير. 


سلق أو «سبائخ»1 قلفل 
أحمر «حلو) وأصفرء وأخضرء 
ملح. ثوم. فلفل أسودء 


سمك؛ ربدة» بصل» بيضتان. 


طماطم 00اغ لحم 
مفروم: 3 بيضات؛: ونصف 
كأس زيت. 








طورطا بالسلق ابم ى ١‏ 


ونتزع منه الماء. ثم تفرم البصل 


من فوق الثار 





والكمون والثوم. 


باذنجان بالبيض 


5 43 اسّخاص. 


التحضير: نظف 





لسلق مع الماء والملح على النار حتى يطهى جَيدًا ثم نصفيه 





لثوم ونضيف إليه الزيت حتى يذبل (في المقلاة) 


ثم نضيف اللحم المفروم والملح والفلفل الأسود والكموك حتى يطهى وترقعه 


جهة اخرى ندهن قالب الفرث 


6 

4 0 
ا نضع السسلق ثم البيض واللحم ثم نغطي + 3 أوراق أخرى نضغط عليهم جيدًا 
م 


وتدخلهم الفرن حتى يتحمر ويطهى تدهن وتقدم ساعنة. 








الياذنجان ونقطعه شكل حلقات و تملح خد 
و على شكل حلقات ونملحه تملح خشن 


ونتركه جانبا لمدة ساعة حتى يخرج مته الماء ثم تقليه من الجهتين نقطع الطماطم 


00 على شكل حلقات ثم نقرم الثوم وتضع الطماطم في المقلاة: ولضيف اللو 
المقادير. 5 9 9 0 


حبتين باذ نجان» حب 
طماطم: رأس ثوم ملعقة 





ش عايها الفلقل الأسود وتخلط الكل ثم نضيف 


0 الباد تجان الُقلي مع الخليط حتى يطهى جيدا ثم نخفق 8 بيضات ولصب غلى 


70 
ملح خلفل أسودة عات . الخليط ثم تقديها 


ونصف من الزيت . 


كوجبة كاملة. 



















9 نصف علبقة ملح ك 


!| رأصثوم 2 فافل اا 4 
حبات طماطم كبيرة» 4 ملاعق 


زيت, 


البطاطا ثم ندعها لتطهى مدة 30 دقيقة, وعند نضج البطاطا والباذتجان نضيف إليهما الطماطم طبعا بعد تقشيرها 


يتخثر المرق. تقدم ساخنة مع تزيينها با 





١‏ وتقطيعها ونث 





١‏ كلغ بطاطاء 250 غ لحم 
دجاج؛ نصف ملعقة ملح. نصف 
ملعفة صغيرة فلفل أكحل» حبة 
بصل كبيرة» قليل من الزيت. 
ملعفتين 00 + 

ثم الكسيرء الثوم 





التحضير: ننظف اللّحم ونقطعه و: في الدرةم ل 3 حال اليعبل لوقع 





الملح والقلقل والزيت وحبات الطماطم المفرومة و 





رق بلتر ماء. وعندما ب 


والطماطم؛ ثم نتركها لمدة 15 








نل . 
40 7 










(عععتسد كتععم) 


8 ) لعدة اسشخاص. 






















بطاطا روطي 
© 200000 


النةين؟ 


لصف كلغ لحم أبييض؛ حية بصلء 
2 
نصف ملعقة فلفل أسودء ملعقة 
كبيرة زبدةء قليل من الزعقران» 
نصف كلغ بطاطاء حبة ليمونه 


ييضة» معدئوس: 


أس ثوم: نصف ملعقة ملح كبيرة» 





التحضير: ننظف اللحم الأبيض ونقطعه 


ونترك الكل ليتقلى مدة 10 دقائق فوق نار متو 


عليه البصل والثوم: ثم نضيف الفلفل والملح 





ثم تمرق بحوالي أربعة (4) كؤوس من اماء. ونتركها 





0 دقيقة. 
نقطعها إلى أبراج غايظة ثم نقايها في الزيت حتى حمر ونضيفه 
در مع إضافة كأس من الماء ونتركها 10 دقائق أخرى فوق الثار حتى يتخثر المرقء ثم مرج صقار البية 





ومن جهة أخرى نأخذ البطاظا ولقشرها ثم ننظفع 





إلى 
0 الليمون والمعدنوس المقطع. و الخايط المرق. و 
وعصير الليمون والمعدنوس المقطع. ونصب الخليط على المرق. و 





ادم ساخنة ومزيئة بأبراج الليمون. 
ومز راج الليمو 









التحضير: ننظف البطاطا ونقشرها 


ونضيف لها الربدة وتسقيها بالحليب حتى يتتهي و 


مع الماء والملح. ثم تصفى من الماء. وبعدها تفرم 
التخليط باستمرار 5 نضع الخليط ف 




















يطاطا باللحم 


و #1 التحافن. 
المتدر. 


١‏ كلغ بطاطاء 1/2 كلغ 


لحم ملحء فلفل أسودء 


كأس زيت» حبات ثوم. 


المقادير. 


2 كلغ بطاطاء ملح. 1/2 
: 2 ح 
حليب» 4 ضفار البيض» 
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بجح 

لاموسكة بالكوسة أ 

«الجريوات» 
ندا 


المقادير. 


كَ 
95 8 
رطل كوسه (جريوات) نصف .|1 


















لتم 


حية بصلء. حتّة طماطم مطهية» © 
حبة طماطم طازجة مقطعة, ملح # 


فلقل أسوى طم مفروم 





ولزيتها بتشرائح الطماطم الطاز 





كوسة (جريوات) 
باترق آبيحتن 


9 ذ 5اشخاص. 


المقادين 
00 غ لحم دجاجء ١‏ كلغ 


كر 








ملعقة كبيرة سمن. بيضتين؛ ملعقة 
كبيرة فرينة» قرفة» حبة يصلء 


فصوص ثوم؛ زيت للقلي. 


















بصلء رأس ثومء قليل من الملح» 
وقليل من الفلفل» حبة ليمون» 


كها لتطهىء لدة 25 دقيقة وعند نضجها نضعها في الصحن ونزينها 


المقادير. 

6 بيضات» نصف كلغ دجاج؛ 
نصف ملعقة ملح كبيرة؛ ملعقة 
صغيرة فلفل أسود» 
مصبرة ملعقة زبدة» حبة بصل» 





رأس ثوم» كسبر» 100 غ زبدة. 













شطيطحة بالمرق 
الأبيض 


هه 5١‏ انتخاص. 
المقادير. 


دجاجة صغيرة: نصف ملعقة 
فلفل أكحلء رأ 





الترائس 


5١ ©‏ انتخاص. 
المقادير. 

رن خروف 'متؤسط حبة 
بصلء قليل من الفلقل» بصلء 
ثوم: ملح: حبتين طماطمء زائد 


ملعقة طماطم مصبرة؛ 3 ملاعق 






لسان روف كاملا حبتين طماطمة 
قليل من الملح» قليل من الفلفل» 
قايل من 
زعترء قليل و 
طماطم مصيرة 100اغ لحم مرحي 


الززيت» قليل من الزيدةء 


٠ 5‏ وملعقة 






ومن جهة 






هدة 5 دقائق ثم مرق يحو 


والسكر ثم نقليه في ال 


هي ( 5اشخاص. 


المقادير: 


0خ لحم ذجاج صدرء 


رأس كراث(البورو)؛ حبة جزر» 














شريبة خضر 
و 


فلي) ١‏ هالتخاص. 
المقلادير. 

رأس كرافس 250 # يطاظاء 
و 100 غ فصوليا خضراء(زليقو)» 
0غ جزرء 0 7 
(جريوات)؛ 4 رؤوسكراث» قا 

ن الكرنب, كسيرة 6 
5 زيت» فلقل أسود. ملعقة 
كبيرة طماطم فضيرة) حبة بصل» 


لس لوخ 
راس وم 








بصل كبيرة» 100 غ لحم 
ونيم 00 غ دويدق 





مدة 10 دقائق, ثم تمر 
مع إضافة قلي هن دق 


غليائه نصب قيه الدويدة 





طساطم مصيرة 100غ لحم مرحي. 








التحضير: تأحد اللسان وننظفه بالماء وقليل من الخل وتضعه في القدر مع الماء والرئد والرعتر: والفلفل والملح 
ونتركه قوق النار حتى يطهى نصف طهى فقط ثم نقشره وتقظعه على شكل دوائر. ومن جهة أخرى تأحد حبات 





3 مدة 5 دقائق ثم مرق بحوالي‎ ١ 


قدر.وتضيف. لها الملى والزبدة والفلقل وثتر ف 
ها املح 0 4 









اعلهي مذة 20 دقيقة ثم نأخد الزيتون ونغليه مع الماء مرتين: والسكر ثم تقليه فى الزبدة: 


لق القدر وعيداالظهي يعبت الكل فى الصتحق الذي وطبعما اقيه 





شربة دجاج 


وق ل 5 اسُخاص. 
المقادير. 

200 غ لحم دجاج صدرء 
رأس كراث (البورو )» حبة جزرء 
حبة بصلء 50 غ قشدة (كريم 
املح 






فريش) صقار بيضةء قاب 
قليل من الفلقل. 10 غ ز 
(مرغرين). 

التحضير: قطعي ١‏ 


املك والقلفز هه الريدة النيا 
عت 





نار متوسطة مدة 30 حَقَيْقَة الم أخخر جي ال 


القشدة وضفيها ! 

















نصف كلغ لحم خروف»؛ حبة 
بصلء كأس فريك» نصف ملعقة 









0 غ لحم دجاج؛ ملعفتين 
زيت؛ كأس دويدة؛ نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ ونصف ملعقة صغيرة 
لفل أسوة» حبة صل ملعقنة 
ونصف طماطمء. قليل 


الكشبر» والكرافس: 











نصف كلغ لحم خروف»؛ حبة 
بصلء كأس فريك» نصف ملعقة 









0 غ لحم دجاج؛ ملعفتين 
زيت؛ كأس دويدة؛ نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ ونصف ملعقة صغيرة 
لفل أسوة» حبة صل ملعقنة 
ونصف طماطمء. قليل 


الكشبر» والكرافس: 





لوبياء بالمرقاز 


5 خ لوبياء جافة؛ 250 غ 
0 ع لوبياء 3 
مرقاز حبة بصل» قصوص ثوم» 


فلفل الأسود, ملح ملعقته 












طماطم: رأن جارة كسير. 


التحضير ونضعها في قدرمع الماء فوق نار قوية ونتركها تطهىمدة 30 دقيقة ثم نفرم عليها 


النهنا 





الفلفز الأسود, الطماطم مع ! 
8 1 





والملح وامرقاز و اضافة كأس من الماء» ونتركها تنطبج 


لوبياء بالكوارع 
© 53 اشخاص. 


المقادين 


ملح: تصف ملعقة صغيرة فلفل 
أكحل؛ ملعقتين طماطم؛ حبة 
بصل» قفصوص ثوم: كسبر. 





التحضير: نأخذ 


تبقر ونحرقه فوق ار هادثة ثم لتزع 





اللويياء والفلقل الأسود وتمرق 





إم عليه البصل والثوم. ونضيقف 








حنى نطهى اللوبياء ثم نضيف الملح والطماطم وثتركها قوق النا 





بيا وحدها والمرق وحده. وتقدم مرينة بالكسبر. 











جلبانة حمراء 


يي ١‏ 5 نتخاص. 
المقادين 

2 كلغ جلبانة» نصف كلغ 
بطاطاء رأس ثوم» ملعقتين طماطم 
مصبرة؛ نصف ملعقة كبيرة ملح 
نصف ملعقة صغيرة فلفل أسود» 
رأس فلفل حارء نصف كأس زيت. 





التحضير تقشر الجلبانة: وتقطع البطاطاء وتوضع في القدر مع إضافة الفلف والريث والثوم المفروم واملح 


ونتركها تتقلى لمدة 5 دقائق فوق ثار هادثة ثم تمرقها بلتر ماء 





كها تتضج مدة 30 دقيفة ثم لضيف لها الطماطم 


المصبرة ورأس الفلفل الحار وتبرك بعد ذلك لمدة 10 دقائق حتى يتخثر المرق 





ونقدم ساحة وتزين 





جلبانة بالقرنون 


اللك) 5١‏ نتخاس. 
المقادير: 

نصف كلغ قرنون» [١‏ كلع 
جاباثة؛ نصف ملعقة ملح» نصف 
ملعقة صغيرة فلفل أكحل؛ نصف 
كأس زيت» رأس ثوم» ملعقتين 


طماطم؛ كسير. 


التحضير: نضع الجلبانة قي 


مدة 5 دقائق. وتمرق بحو 








جهة ثانية نفشر الفرنون ونقطعه ونضيقه | 





دقيقة حتى تطهى. 


7ت 'حظة: تستطيع [ 
وتشع مرية بالكسير: 





الفاصوليا الخضراء 
(زليقو)بالمرق الأبيض 


(لي) 5١‏ انتخاص. 
المقادير 

١‏ كلغ فصوليا (زليقو).500 غ لحم 
أحمر أو أبيض؛ نصف ملعقة 
كبيرة ملح نصف ملعقة صغيرة 
فلفل أسود» حبة بصل كبيرةة 
رأس 'ثوم صغير» بيضة» حبة 


يق مغدنوس»: قليل من الزيدة. 











الفاصوليا الخضراء 
(زليقو) بالمرق الأحمر 
© ف ؟الشدفن 


المقادير: 
















القرنبيط (بروكلو) 
بالمرق الاحمر 
ل 5 اسشخاص 
المقادير. 


رأس فرنبيط (بروكلو ) متوسطء 


انا 





ي ونقطعة قطغا متوسطة ونضتعه في القدزه 





والفلفل الأكحل تضيقه إلى كمية الريت» ولتركه يتقلى 


ق. النار عدة 30 دقيقة - ثم نيف اللباظم 
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8 الخرشوف (قرنون) 


6 ذ ونتعاض: 

المقلاير. 

2 كلغ ثرنون: 300 غ لحم 
مرحي 0 غ لحم مقطع؛ حبتين 
بصل؛ ملعقة ملح» نصف ملعقة 
صغيرة فلفل أسود. ملعقتين زيت» 





بيطلةه معدلوين تونضف ملعقة 


نشاء صغيرة. 


التحضير: اضع النحم المقطع في القدر ونضيف له البصل والزيدة والملح والفلفل ولتر كها تتفلى مدة )1 دقائق؛ 
لم فرق بلثر ما ولتركها قوق نار متوسعلة لمدة 30 دقيقة 









حبات ثرئون منظفة؛ 3 حبات 
يطاطا مسلوقة » قليل من المايوتيز» 
مقطعء حبات جمبري (كروفات). 

















طماطم محشية 
١.)‏ والنتخاص. 


المقادير: 


١‏ كلغ طماطم من 


الجيد. لتك لحم مغروم 


طماطم محشيّة 
بالارز 
"ل ١‏ والتخاص. 


دفائئي 
المقادين 
6 حبات طماطم؛ 150 غ لحم 


مرحي قليل من الأرزء قليل من 
الحمار» ثوم؛ بصل» معدئوس» 


ا 
ملح فلقل أسود. 





560 


فلفل نشي 


85 3و الشخاصس. 
المقادير: 

نصف كلغ فلفل حلر؛ 500 خ 
لحم عادي؛ 250 غ لحم مفروم» 
حبة ونصف بصلء نصف ماعنة .اهما هصرة 
كبيرة ملح نصف ملعقة صغيرة ‏ َي 97 مه 
فلفل أكحلء ملعقتين زيدة» 7 1 


بيضة + حبة اليمؤن:. قليل من 













التحضير: نضه اللحم 


الزبدة والملح والفلفل الأكحرء وثتركها تتقلى مدة 10 دقائق: فوق نار هادئة» 





تطهى مدة 20 دقيقة. ومن جهة أخرى نحضر عجين اللحم بالبصل المفروم 


سيف البيضة ونخلط الكل مع بعضء ثم ننظف الفلفل ولثقبه من جهة واحدة 


ل( 5 اشخاص. 
المقادير: 


قطع لحم دجاج؛ نصف 
كلغ فلفل الحلوه حبتان طماطمء 
حبة بصل؛ رأس ثوم فلفل أسوده 





5-3-5 


التحضير: نضع لحم الدجاج مع البصل 


حلو ونشويه ثم نقشره جهدا ونقطعه قطعاً صغيرة ونضيفه 





من جهة أخرى نقشر الطماطم ونقطلعها ثم نضيقها ! 


الماء. ويقدم هذا الطبق مزين بالدبشة (الكسبر 





باذنجان محشي 
بالطماطم 
9) دتمي 


أردفائز 


اللمَقاديسن 
4 حيات باذنجان» 1/2 





طماطم: قليل من 


ملح؛ فلفل أسود. ثوم, 


مرحىء معدنوس. 





إلى اثنين؛ ثم يفرغ مما يداخله (اللب): ثم يوضع في المقلاة فوق النار أ. 







بعد ذلك نضيف الطماطم والملح 
بيدا 














4 حبات باذنجان: 100 غ أرزء 
0 غ لحم مفروم (مرحي)ه 
حبتين طماطم»؛ حبتين بصل» 


١‏ اك 
فصين ثوم؛ 3 ملاعق زيت؛ ملح 





فلفل أسود, عابة قشد: 


دقيقة حتى يطهى. وبعد ذلك, نصفيه من الماء. 


الكسي 

























ل باذنجان جان بائرق | 


6 ( والشتخاص. 
المقادير 
0 غ لحم نصف كلغ 
3 6 
باذتجان؛ قلبل من املح قليل من 
الفلفل الأسوده ملعقتين اسمنة 


حبة بصلء كروية؛ رأس ثوم 





بيضة» حبة 


الي ريت لقني 


من 





لاموسكة باذنجان 
والليمون 
م ٠‏ 5:3 القطانهن. 
المقادير 
1 كلغ باذنجان» 2 حبات 


طماطم: حيّة ليمون» 250 غ 
الم “هر 








0 غ عدس. 400 غ لحم 
فلفل أسود. ملح» ثوم. يصل» 


قطعة زبدة» حبة جزرء معدنوس. 


التحضير: نضه اللحه المقطع فى القدرء وتضيف له البضا والثوم المفرومين؛ ثم تضيف الملك والغلها الأسود 
ع ع في ل ع وتفلفل 
وقطعة زبدة. ونتركها تقلى لمدة 8 دقائق ثم ترق ب 3 كؤوم 


اء وتتركها تطهى المدة 30 دقيقة؛ ومن جهة أخرى 


القدر مع مكعيات الجزر؛ في الماء ونتركه يطهى لمدة 3 ساعات وبعد الطهى يضاف 






0 غ لحم 200 غ عدس جاف 
لصف ملعقة كبيرة ملح نصف 
ملعقة صغيرة فلفل أكحل؛ حبة 
بصل» قليل من الثوم. ثلاث ملاعق 


زيث,؛ ملعقتين طماطم» كسبر. 


التحضير: تنفي ١‏ 


جائبا 








اع 


يه هدة 20 دق 


تطهى 





لمدة 10 








ولصف ما لمدة 25 دا 


ومرقمرة أخرى بكار 





ادٌ) قطغا كبيزة ثم .يغلى في المأ كم يضفي 





النوم والطماطم مع إضافة الملح والفلفل والكسبر 


نار متوسطة مدة 20 دقيقة) وعند. 




















التحضير: نقطع اللحم قطعا صغيرة جداء ثم نضعها 





الفلفة الأكحز . والثوم واليصل المفرومين وملعقة طماطم مع كل يتقلى مدة 5 دقائق ثم مرق بكأس 








مدة 20 دقيقة حثر 





لم ننضف السلق ونقطعه مع المعدنوس ثم 





يجف وعندها نقشر الطماطم ونضيفها له 








طبخة كباب 
© لدان 


المقادير 
١‏ كلغ لحم يقر نصف ملعقة 
ملح كبيرة: نصف ملمقة صغيرة )0 ([ 
فلفل: حبة بصل كبيرة؛ ملعقتين 
طماطم) توم قليل مر 


الكسبر» 2 ملاعق زبدة. 






» ألم يفرم الثوم والبصل» ثم يضاف 


يتحمر اللحم: ثم نضيف مالعقتين 


حى يتختر المزق وتقدم الأكلة مزينة 





















حتى يصبح ليناء ثم يصفى وينظف». ويوضع في 


يت والملح والكمون وملعفتون طماطم مع البصا 





كبيرة ملح؛ تصف ملعفة صغيرة 
فلفل أكجل؛ 4 حبات طماطي 
كسبرء قليل من الزيت؛ رأس فلفل 


2 
حار. 


التحضير: نظف اللحم ونقطعه ونضعه في 


الظماطم مفرومة كذلك؛ 














منها نصف الكمية ونضعها في 


ا للدة 5 دقائق, ثم مرق بحوال 
كها تتقلى لمدة 5 دقائق, ثم نمرف بحو 


تضيف نصف ملعقة طماطم والملح: والفلفل الأسود ولقطع 






السمك ونضع سمكة 


لان ذ 5 اسّخاص. 
المقادير: 


| قرنبيظ» فصين من 
لثوم حبة بصلء ملح؛ فلفل 
أسوم)! كعنون» 'صللصة 


١ طماطم.‎ 








تنقلى ثم نضيف القرئبيط المقطع نكم 


والماء بعدها صلصة الطماطم ثم نضيق 'ي خضم 

















بطاطاء 2 





2 كلغ كرافسء كلغ 


ملاعق سمن: كأس حليب» جر 


مرحي. ملح؛ فلفل؛ قرفة؛ رئد 
الكيفيّة والتحضير: تأحذ الدج 


الزبيت» وعندما تحم نضنيف الرند والكرافس والبصل (المقطع خلقات) ونضيك 


نار متوسطة 








له البطاطا المفرومة (المرحية) وتخاطهما 






الفلفل الحلو 
بك ١‏ 5 انتخاص. 


المقادير. 


١‏ كلغ بطاطاء نصف كلغ 
فلفل حلوء نصف كلغ طماطم» 
رأس ثوم» نصف ملعقة كبيرة 


ملح نصف ملعقة صغيرة فلفا 
ح- والككل 


أسره: لفط كامن يديت :رن 


التخضير: 'تفكر البطاطا والطماط وتقظع قظعا معوسطة و 








لاسود. ونضع القد 








» حبة بصلء ملح فلفل» 





نضع مقلاة فوق النار نصب الزيت ثثركه 








حتى ايديل ى 'اطريوات حعى تكمل كل اللي وبعييهاا'نضديف ورْق الزئد 


ى نفرع البصل ونأحد قدرا ونضع فيه قطع ثم نضيف البصل وعندما يحمر الدج 








لمدة 20 دقيقة» ثم ندهن قالب الفرن بالزيت وتصب الخليط فيه وندخله للفرن ليكمل نضجه 





ولرش عليه المعدنوس و نقدمه كوجبة كاملة 





بطاطا 01411١‏ 
8 أشخاص. 


المادين: 


2 كلغ بطاطاء 250غ لحم 
6 - 





لتحضير: نسلق البطاطا في الماء ثم نقشرها ونفرمها ونضيف لها البيض 


الطماطم ونقشرها ثم نقطعها إلى مكعبات 








زيت» 5 سنات. ثوم» 'ملعقة 
كمون: قلفل أسودء 1/2 
ملعقة كبيرة خل؛ ملح. 


التحضير: ! 


لها الملح والغاة 
ل 


كران امنفي الكل بتفاس من 








فرم عليه البصر ونتبلها بالملح والفلفل الأسود ونضيف الزبدة ونقلي ونتركها تتقلى لدة 





الماء من قبل ه نتركها تطهى لمدة (30 دفيقة مع النحم 


(دوارة) با مخضر 
د امعد لفاس 

















قالب قرنبيط 
(بروكلو) 41100 ©) 








«#ظ شربة البورو 
(الكراث) 


5 فض 


الجقادي: 
البورو (الكراث)؛ 2 حبات 
بصل؛ 2 حبات بطاطاء كأس 


حمص مرلخة؛ ملح؛ فلفل 












5 لفن 

اللققادين: 

2 كلغ فلفل حلوء 250غ 
لحم مفرومء ثوم» بصلء 
ملح: 2/اكلغ طماطم 
خب؛ زيت» معدئوس: 


كسبرء فلفل أسود. زعتر. 


التحضير: نقشر الطماطم ونقطلعها إلى مربعات صغيرة وتأخذ القلفل الحلو ولشويه ولنظقف ثم تأذ اللحم 
و تضيف له كلّ التوابل ثم تأخذ شرائح الفلفل ونحشيها باللحم ثم ندهن الصينية ونرتب فيها الشرائح ونصب الطماظم 


المقطعة وتضيف الريت من فوقى وندخله الفرن 











الخرشوف رقرنون) 
بالكفتة 


0١ )9‏ لتخاص. 
المقادير. 
2 كلغ لحم مرحي؛ 
0 لت القرئون» بصلة 
عرسية 4 كراب من عرق 
الحم 2/اكوب زيت» 2 
ملاعق العلماطم المعلبة: ملعقة 
صعيرة ملح والفلفل الأسودء 


على شكل كرات توضع 





اللحم وتنضج ثم يضاف القرتون ويترك ليطهى قليلا حتى يذبل: نسكب عليه بعد ذلك معجون الطماطم ممزوجا 





اللحوء ويترك الخليط لينضج وفي وعاء آخر يحضر الأرز الذي يقدم إلى جانب الكفنة 








الخرشوف رقرنون) 
اللنتترف 


ظش0( 5 تقاض 
المقادين 

الخ رشوف ء حم مرحي؛ حليب 
(غبرة)» فرينة» حبة ليمون» 
بصل؛ معدنوسء ملح» فلفل 
أسودء جوزة الطيب» زبدة أو 
زيت» جبن. 


التحضير: نضع الماء والملح وعصير ال 
عر 2 ح 


ا 0 القرنون. 
ونتبله بالمل والفلفل الأسود 











نكون قد 





غيته ونفرمه ونتركه يبرد 
عليها الجبن وندخله إلى الفرك لمدة 15 

















35 خرشوف (قرنون) 
بالبشمال 
7 ال 
المقادير. 


8 حبات قرنون.» 40خ 
زبدة. 30غ فرينة» 1/4 








حليب؛ ملح فلفل أسود» 
3 الطيبء» 50اخ 









التحضير: ننظف القرئون ثم تضعه في قدر مملوء باماء 











لى 4 قطع ونضعه في صينية الفرن ومن جهة أخرى نضع الزبدة في القدر ثم نضيف لها الفريئة 


وعندما تذوب ثضيف لها الحليب وكل هذا 


ار هادئة مع التحريك حتى يجمد ثم الملح والفرماج 7 
رهادئة مع التحريك حتى يجمد ثم نضيف الملح والفرماج ثم نصب 





الخايط على صينية القرنون ولدخله الفرن لمدة 25 دقيقة 





بطاطا كفعة 
2 1 القطن, 


المقادير 4 


0غ لحم مرحي. 250خ 
طاطاء ١‏ بطة 
بطاطاء ربطة معدئوسء ملحة 


فلفل أسود: زيت. 'فرينةه 3 


حبات طماطم؛ طماطم / 1 





اللحم المرحي مع البطاطا المسلوقة والمرحية ونضيف المعدنوس والبصل المقطع والملح والفلفل 


الأسود ونخلط الكل حتى تكون عجيئة متماسكة ثم نشكل على شكل كويرات صغيرة ونغمسها في الفرينة ثم نقليها 





يث الساخنء ثم نحضر مرق الطماطم. فنقطع 3 حبات طماطم إلى مربعات صغيرة بعد تقشيرها و3 ملاعق طماطم 





ثه نضيف حبات الك 


امرق ونتركها تصهى لم 





مصبرة و نضع الملح والفلفل الاسود ونتركها حتى 





نقدمها ساخنة 






المقادير. 
كلغ باذيجان: 250غ لحم 


مفروم» 2 حبات طماظم» 





نحضر وعاء ونضع فيه اللحم 


ان والطبقة الثائية من خليط اللحم ثم طبقة أر 





صب افوقة صوص (يشمال) وترشها بالجين: وتدخلها إلى الفزن حم 'تحمر. 


دة لتذوب ونضيف الفريئة ونحرك ثم نضيف الحليب دائمًا ولحرك ولتبر بالملح 
وب م 0 وبل باخليم 








كوسة(جريوات)بالطماطم 
محمرة في الفرن 

شه لطن 
قاد 


50 لحم مفروم» تصق 


رسة' (تعريوات)فنيضنة: 





طماطم طازجة؛ جبن أصفرء 
قليل من الفرينة» فلفل أسود. 
جوز الطيب» معدنوسء زبدة. 
التحضير 


اللحم المفروم ثم نضيف الملح والقلفل | 








يوات نقطعها 


















معامم المعدئرس وقللا من الملح ولخلظهما مع للخم المفروم جنيذا فم تدر 
ع المعدنوس وقليلا من الملح ونتخلطهما مع ي 


بالماء ونضيف لها قليلا من الملح ثم نضع الجريوات 





وفلفل أسود وملعقتين طماطم مفرومة 


فوق الجريواث الخشية وتدتحلها !! 


سفيرية باذنجان 


© الت 
ان 


60 قطع دجاج؛ ملح؛ 
وى ابريوة لمت . 


فلفل أسودء بيضتان ملعفتان 





فرينة» 250غ باذتجان» حبة 
بحرن يم[ 3 لزمء رمطد توي 


زيت للقليان؛ ماء. 





ملاعق زيث». ملحء فلفز 
ف 03 ح- 


أسودء اكلغ بطاطاء 





50 


















علق محقي 


9) ذدنتخضس. 
المتادير: 


نصف ربطة سلقء 200غ 





بصلء بيضة؛ 50غ زيد 
43 





أسنان ثوم, ورفة رند. ملح 
ا 


قلفل أسودء 50غ زيتون 


أسوده 2507 هي 





نء رأس فافز 





من الملى؛ 100غ فر 
3-5 


عدسء كأس ) 








حمس 
حبات طماطم مسلوقة في هادلة..ز 


الماع ملعقة كبيرة طماطم 








مصبرة؛ حزمتان (معدنوم 


وكسبرة) كرافسء 75 








1 





82 






بطاطا بالخمار 


555 © 


االمتقادين: 


كلغ بطاطاء حبة ليمون: هريسة» 


وقليلا من الملح والفلفل الأسود والحمار والعوم المهشجء وتخلط جهّدًا مع قليل م 
وفليلا من الملح والفلفل الأسود والح مار والثوم المهشم؛ ونخلط جيذًا مع قايل من 





الخل ونصبه فوق البطاطا ونعيدها إلى النا 





البطاطا الرحية(البيده). ارح . .. , 
احا ود ٠‏ اضيا 


شه )كعد تصن 


المقادير: َِ 51 ٍ 
اكلغ بلاطل علة بم ولشكلها على شكل جبل ونضع فوقها قطعة من الزبدة وترش المعدئوس المقطع 


البعطاطأ ونقطعها ونضعها تغلي في الماء بعد ذلك نهرسها وهي 





ساحدة ثم نضعها في القدر على نارهادئة جذًا نم نضيف إليها الحايب والكرام فراش 


والملح والفلفل الأسود وتتركها حتى ينشف الحايب بعدها نصبها في صحن 





فراش. 1/2 لئر حليبء؛ زبدةء وقليلا من الجن المبشور حسب الرغية. 





الطماطم نفرغها من الداخل ثم نضع في الداخل ملحا ودلك 
بالدجاج امم يا مكل اميدق تعد صدرالدجاج وترحيه وتضعه في إناء ونضيف إليه اليل 


)| ١ه‏ انتخاص. المرحي وصفار البيض والكرام فراش والفلفل الأسود, وقليلا من الملح ققط لأن 








المقادير: الطماطم مالحة ثم نضيف ملعقة زبدة ثم نخلط الكل مع يعض ثم تأخد 
0غ صدر دجاج؛نصف حبة 2 1" 
5 





يصل " برعين ضور ريرق . . رق الأوع ولصع افده الطلماظم بعد حجكيوها تويلقك للها ورف 


<كرام فراش» أو جبن رجيم- ونكوّر العملية مع كل الطماطم ثم ندخلها الفرن بعد وضعها في صحن 
4 


ونزينها بورقات معدلوس. 








ات طماطم زبدة. 





سة(جريوات) 
كو يال 0 التحضير: بعد تنظيف الجريوات و إفراغها تقوم بسلق الأزز في الماء والملح ويعد 


3 33 التخاضن 
المقادير. 

جريوات (القرعة): علبة 
سردين» أرزء فصير 


تصفيته من الماء نضيف له السر 





والمعدئوس المقطع والثوم. ونتبله. بالقلفا 








5 








معدنوسء ملح؛ فلفل اسود.. 
ا 1 






سمن, رأس ثوم فلفل أسود: 


نصف ملعقة صغيرة كمون» 


ن الماء وضبي المريج على 


اللحم وبعد دقائق قليلة من الغليان اضيفي إليه كمية متاسبة من الماء حتى ينضج 





"سود والكموت ومل 








اللحم وفي هذه الأثناء حضري اللحم المقروم: أمرجيه مع القرفة والفلفن الأسود 
والكمون وبيضة وثلائة فصوص من الثوم مدروسة والملح؛ و شكلي منها كويرات 


صغيرة واحتفظي بها إلى أن ينضج اللحم وتلزعيه من المرق وبعدها ضعي 





يلضج. 
ا 





رأس خروف 
(بوزلوف) بالمرمز 


© ذ 5 انتخاص. 
المقادير 

رأى خروف. 500غ مرمز 
(شعير محروق ومطحودذ) 
حفلة حمض مرطب» نضل 3 
ملاعق زيت. ملعقة فلفلن 








أحمر وأسوده 4 حبات 


طماطم قليل من 





التحضير: ينظف الرأس جيدًا بعد حرقه ويقطع ويوضع في القدر بالكسكاس ثم 


يفرم عليه البصس ويضاف الحمص اللرطب ويضاف املح والفلقل الأسود والفلغا 





لأحمر ثم تبرق باماء ويغطى اللحم ويترك ليطهى على نارقوية مع ! 





ومن جهة أخرى يوضع المرمز في إناء واسع ويصب عليه الماء ثم يصفى 





ليجقف ثم يفور في الكسحاس ثم يوضع في قصعة ويرش باناء ويثرك ليجف ثم 





مرة أخرى في إناء و عا 
بز اخبزعد تي إلاة. ويرضع غليه 





إبدة ويرش بالمرق حتى ينشف وبرجع إلى الكسكاس مرة ثالئة وبوضع في إثاء 








كرنب (الكرم) 


6 


ممحسي 


١ ©‏ 5 الشخاص. 

المتاذين 
رأى كرئب (الكرم) :250 خ 
لحم مفروم؛ يصلء» فلفل 
ا ملح؛ زيت» معدنوس » 
قليل من الأرزء 4 حبات 


تطهى على البخار- تأخيد اللحم 





المفروم ونضيف له | ونفرم البصا. ثم لضي فكذلك المعدتوس المقطع, 
م ن المقطع. 


ونضيف الملح والبيض؛ ونجمع بها اللحم المفروم وتملاً كل ورقة على حدا بقاير 





للحم المقروهء وثلفها وتضعها كلها في قالب الفرن وندهنه بالزبدة؛ يعد ذلك 


تفرم العلماطم ونصيها قوقها ثم نرش الملح والفلفل الأسود ونضع قطع الزبدة 





ة وفي الأخير نوزع عليها الجبن 











ظشُ النتخاص. 


المقادين 


ويضاف إلى اللحم ثم تقشر الطماطم ولقطعها ولضيفها إلى 





تطهى لمدة معيئة وإذا لاحظنا عدم نضج اللحم نضيف إليه قليلا من الماء 


أعك. كيلى اقلفل اوه و ويستحسن أن يطهى يدون ماء وفي الأخير تقدم كوجبة كاملة ومن الأفضل 





حبات طماطمء بصلء ثوم» أ 
ملح؛ فلفل أسود. الريت. 








1 بفة كساة 
5 عه من الرعفران» ملعقة كبيرة من 
شربة دجاج الزعتر الطازج المفروم» ثلاثة 


بالزحعفنيات كرب من عرق اجاج 
ظ ١‏ 5لتخاص.)- يكن تعريضها بلماء» ملح 

فلفل: طماطم مصبرة. 
المفادير. 


كوبان من زيت الزيتون, كراثك إلى 
(بورو): فصان مهروسان 2 





ضعي أطراف الدجاج في قدر أضيفي معها الككراث (البورو ) والثوم 


من الثوم» أريع قطع من وأغصان الكرافس والزيت «الملح والفلفل والزعتر اقلي الكنّ لبعض الدقائق لم 
3 تج 0 ح 





فخذ الدجاج منزوعة الجلدء أضيفى أكواب المرق والطماطم المصيرة ار 


سئة أغصان من الكرافس 
قطعة إلى شرائح» ربع ارحي كل المقادير ما عدا الدجاج طبعًا و" 
ملعقة شاي 








القلدر .وتفرم عليه القوم .والبصل والمعدنوس» 





سمك بالمرق التحضير: نضع الزيت فر 


ونضيف إليه الطماطم والفلقل والملح والكمون. ونضيعها فوق النار تتفل 





5.١ 5‏ الشخاضص. 
المقادير. 


0 غ سمك (سردين)» 
ملعقة طماطم مصبيرة» نصف 
كأس زيت» فلفل أكحلء قليل 
من الكمون. معدنوس؛ رأس ثوم 
حبة بصل؛ كسبر قليل من الملح. 


مدة 5 دقائق» ثم تمرقها بحوالي كأسين 





ومن جهة ثانية نقوم بتنظيف السمك. 














١ 007" 2 


المقادين 


حمض». نصف علية زبدة» 3 ملاعق 


طماطم مصبرة» قليل من الزيت؛ ر 





55 








الكسكسي بالمرق 
الآبيض 

لك ١‏ 5 الشخاص. 
المقادير. 

0 غ لحم نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ نصف ملعقة صغيرة 
فلفل أكحل؛ 100 غ لحم مرحي» 
علبة زبدة. قلبل من الخمص؛ 5 
بييضات؛ حبة بصل. 














التحضير: ينظف اللحم 
والحخمص. ثم نتركها 


دقبقة ومن جهة أخرى 





٠‏ وبعدها لتر 





العماية مرت 








كسكسي) كما لفرم عليه ابه 


ينا بالبيض المسلوق واللحم المفروم, 





أرز بالطون 
ه00 1ف 


20 
0م أرزه حبة ليمون» 
علب طوث» «زيتون» مايوناز. 








88 






ملعقة صغيرة قلف اكحا 
حمص. حبتين بطاطاء ثومء 
يصسل».رأين فلفل جمارة 8 ملاخق 
طماطم؛ 250 غ عيش,. 


مدة 5 دقائق ثم نصفيه من الماء. وثفرم عليه 





ل الأكحل والزيت ولتركه يتقلى مدة /# دقائق 


ك للطهي مدة زات 














© ذ والتخاض. 
المقادير: 
نصف كلغ كسكسيء لحم 
(الأطراف). حبة بصل كبيرةه 


4 حبات باذبجان» حفلة حمص 


الكسكسي في قصعة وثبلله بالماء جيدا (نسوّمه) ثم تصفيه 


٠‏ وعده قرزاته بيه فى القسعة (تدعيه زالريت. 





لبقور همرة ثانية وعند الفوران نصبه 






ونضيف الملح واليصل ٠»‏ 


دمص والفلفل وحبة طماطه 


مدة ١0‏ دقائق ثم مرق بحوائي لتر ونصف ماء ونتركها للنضج مدة 30 دقيقة, ثم 













لماطم ونتركها 





قيتي بالفلفل 
والجلبانة 


ش0( لتقم 


المتلتدة 


00م سباقيتي» 4 
فلفل حارء 4 أستان ثومه 


2 كأس زيت» خفنة 











الالا 











الكسكسي بالعصبانة 
(كرش خروف) 


لان ١‏ 5 الشخاص. 
المقادير. 

كرش (دوّارة) خروف متوسطة» 
0 غكسكسيء حبة بصل» حفنة 
حمض؛ خبئين طماطمء نصذف 
صغيرة فلفل أكحل قليل من 
المعدنوس» قليل من الكسبرء قليل 
من التعباع؛ ملعقتين طماطم 
مصبرقة زيت» زبدة» رأس فلفل 
حار حبة طماطم أخرى» 
(قدر بالكسكاس). 


بالزيدة ونسقيه يالمرق بعدما تكون العصباتة 


المدة 5 دا 





ويقدم ميا بالحخمص وقطم ١‏ 


دا بما قيها الأمعاء: ثم تغل 


الدوارة والأمعاء ونقسم أقسم 


أخرى تأخذ الأمعاء المقطعة ونضيف لها 














ناعع. الجزء الأو 


ولقطعه 





قطعا كبيرة ونضعه فى القدر وتفرم عليه نضف البصلة ود الل 
5 لصف البصلة ولط 5 


الزيت والحمص ونصف ملعقة طماطم والقلفل الأكحل؛ ومن جه 





والتعنا ع ونضيف إليها البصز 





الحار وكل ما ذكر مقطع قطعا صغيرة وتمرج الكل مع بعض 









متوسطة مدة 10 دقائق 





اء ثم تترك الكل ليطهى, مدة 40 دفيقة مع 
ل ليضهى, ِ 


من ججهة ثالية.. لحضر الكسكسو 


ونتركه يجف ثم الفوره في 





قصعة وندهنه بالزيت وئرشه باماء 


ه ليفور مرة ثانية وعند الانتهاء ندهنه 





لها الطماطم 


خميرة؛ حبات طماطى ثوف 


زيت» فلفل أكحلء فلفل. 














4 


الفظير على 
الطريقة الفقسنطينية 
١‏ 4التطائن. 
ةدس 

نصف كلغ لحم أحمر أو أبيض؛ 
حبة:رضل؛ قابل سن الفلفل الأسود 


نصف ملعقة كبيرة ملح 3 ملاعق 





طماطم وقليل من الزيت؛ 











فلقل جارء كأسن خمص: ماء, 


التحضير: يحضر لمرق في قدر بكسكاسء حت عطق اللخم :رمعل ونصعةلي القدر ونفرم فوقه البضا 








المصئرة الخمص الرطب وثثر 





ونضيف الملح والزيت والفلفل والطماظم لكل يتقلى مدة 8 دقائق وتمرق بالماء 





ها لمدة 30 دقيقة فوق ار متوسلة حتى تطهى ثم نضع التريد الذي حضرناه من قبل ف 


ونتركها لكسكاس ليفورو 















يطهى اللحم لصفيه من المرق ثم لضيف له قايه في العلماطم ونتركه يغلي مدة )| دفائق. 


وعند التقديم يوضع التريد في صحن ويسة 


شخشوخة 
خبز السوق 


١ 7‏ 5 الشخاص. 






التحضير: تقطع الب 





ركه جانيا. ثم نحضر المرق حيث نفرم الثوم والبصل ونضعهها في ال 
ونضيف الزيت والملح والفلفل والطماطم ونترك الكل يتقلى مدة 5 دقائق على ار متوسطة ثم ثمرق بحوالي 4 كؤوس 


مدة 3 


















نة 
بكرات اللحم 

3 5 التخان. 
د 


4 ملاعق خبز مرحيء 250خ 
كفتة» بيطنة» حبق. ملح» 


فلفل أسودء ثوم؛ بصلء 


طماطم: 2 ملاعق معدنوس» 
فرييق زيتء زبدة» 500غخ 

ا 5 8 
معكرونة. 50غ جين مبشورء 


الليمون. 








اله 
ير : نظف اللحم و تقطعه 5 
لتحضير في قادر ب كاس ثم تفرم البصل ونضيف إليه املح والفلفل الأكحا 


ى ماء وتتركها نطهى: وبعدها دهر 


ناها بالزيت من قبل ونضعها في 













عجينة الثريدة 


© تعض 
المقادير: 

3 كلغ د 

حّ 

بارده نشاء. 





| كلغ ثليتلي؛ 0 غ لحم 





غروف أو اتجاجء حبة بصلء 








ملح نصف ملعقة صغيرة فلفل 
أكحل. نضف علبة زيدة» أوراق 
ول 14 تهات قليل مر 











باقي الماء. وترجعه | 


القصعة ونضيف له قليلا مر املح تي 


إلى الكسكام 





ن ليفور مرة ثائية لم نضعه في 
عم اديه 
شه بالماء ونثركه يجف ثم لرجعه يفور 





المقادين 





2ه ذ 5 اشخاص. 
المقلاير 


0ه غ مرقان 00د 


معكروئة. نصف ملعقة 








التحة نضه المعكرونة فى إناء ونطنيف لها الماء والملح ونضعها تطهى قوق ثار متوسطة. لمدة 15 دقيفة م 


١‏ من الماء. ومن جهة ثانية تحضر الصاصة حيث نقشر الطماطم ونقطعها قطعا صغيرة لم تفرم عليها الثوم 





معكرونة بالمعدنوس 


00 + سبا قيتى » ملعقة زبدة 
0116 





جامدة: حية بصا 

















بصلة: رأس ثوم؛ 100 


أعضر يدون بذو 





ونتركهم لمدة 1/4 ساعة على النار وتحضر المعكرو 








جر باذججا / 
زر باذنجان. إلخ 


زبدة» كأس أرزء ملعقة طماطم. 


التحضير: تأحذ مقلاة وتضع فيه 


















نمن الزبدة» 50 غ قرماج 


(جبن مفروم). 















بقري: حبة بصل؛ ملح؛ فلفل 
أسودء 4 حبات. طناط: 
ملعقة طماطم مصبرة» كمية 
حمض: 3 ملاعق زيت: 
كمية زبدةء كمية ماء. 
النضر: جزر, 2 حبات بطاطاء 
4حباث كوسة (جريوات). 


وهذا بعاد تلضيفها وتقطيعهاء ثم 


يجف ولرجعه ليقور مرة 






وكأسينماء رثترك الكز 


يغلي جِيدَاء ويعدها نضع المريت م 
يي ع 





ظ 6 1 لشخاص. 


المقادين 

2كلغ كرشة بقريه 
حبتين بصل» حمصء ملح؛ 
فلفل أسودء 3 ملاعق طماطم 
مصيرةة رأس قلقل حار» 


زيدة» ثوم دقيق نجهز به 





إليه الملح ونبللة بالماء حتى لتحتفل على 






لمدة ()1 دقائق ثم لعجئه جيدًا ونكون 








البصل والثوم ونضيف لها الملح والقلفل ونصف كأس ماي ثم نتركها 





الحمص وملعقة طماطم ثم مرق بنصف لتر ماء 
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ثريدة: الكسكاسن 
بكرش الخروف (العصبان) 


شه © 0 
المقادين 

كرش خرو ف (دوارة)»؛ملحء 
بسحي تلقل | انر قلين 
من العط: 3 ملاعق.زيت؟ 





ولحشي بهذا الخايط قطعة الدوارة (الكرة 


ولفرم فوقها حبة بصل ونضي ف إليها الملح 


مرق بلتر ماء ونتركها تطهم 


الطماطم ورأس الفلفل الخار وعندما تنضج (العصبانة) نصفيها م 


هادئة ولحركها باسثمرا 





صغيرة 
0خ أرزء ماء خضار أو مرق 
غ أر/ وم 





دجاج أي كأسين؛ 250غ خضار 
مشكلة» فاصولياء خضراء القرنبيط 
(بروكلو)؛ جزرء كوسة؛ 3 ملاعق 
معدنوس مفروم: 50غ جين مقطع 
تقطيعًا ناعمًا. 

















العيش بال مرق 
الأحمر (بركوكس) 









حفنة حمض رطبء حيات قليلة 


بلاطا 


والثوم ونضعها في القدر ثم نضيف إليها الزيث» 


ك الكل يتفلى مدة 5 دقائق ثم تمرق 


زعنية ثم نقشر البطاطا ونقطعها قطعا صغيرة ونضيفها 


اليها باقي الطماطم؛ ثم سوم (نيلل) العيش 






ى يعلهى مدة 25 دقيقة على 


نار. .وتقدم الأكلة ساخنة. 





(بركوكس ) 
باللحليب 


هي ١‏ والتخاص. 
المقادير. 


2 لثر حليب من أي نؤع؛ 





نصف ملعقة صغيرة فلفل اكحل؛ 


ملح 250 غ 





اك 220 رارقو تار :حاققة وضرك حر يقد ع قاف 
التحضير: نضع الحليب في قدر فوق نار هادئة ونتركه حتى يغلي مع إضافة 


الملح والفلفل الأكحلء ثم ثرمي العيش .في الحليب ونتركه حتى يظهى جيدا 











كسكسي بالكوسة 


(جريوات) والحليب 


م ذ ولشتخاض. 
المقلاير. 
نصف كلغ كوسة (جريوات) 


50 غ كسكسي. 


نصف ملعقة كبيرة ملح؛ صف 
علعقة صغيرة قلفل أكحل. 











3 كؤوس شخشوخة كسرة» 
١‏ كلغ فول أخضر (الحب فقط)» 
ملح. زبدة أو زيت الزيتولة. 
مقادير تحضير الشخشوخة 


< كلغ دقيق؛ ماء؛ ملح. 
تَ 8 





ونضعها في الكسكاس لتفور. وعند القوران نضعها في اله تم رنرنها يانام 





ونرجعها إلى الكسكاس ثم نضع الكل في القصعة ونمزج الكل مع بعض جيدا 
وقعيس 3 درت تلظ عورا الول كاك . :تقس الاكلة نرية 
ونستمر في مرج الخليط مع الفؤل الفائر. :وتقلدم. الأكلة هزيية 
بالربدة. 





وق 
بالصلصة 


هه ذ 5 اشخاص. 
المقادير. 

0ه غ معكرونة 300 غ 
طماطي: حبثين كوسة: بضلة» 
0غ زيتون أسود أو أحضر بدوث 
تواق 20 غ زبدة» 3 ملاعق زيثت 


يتونء ملح؛ فلفل اسود. 





التحضير: نقلي البصا المفروم في الزبدة زيت الزيتون. ونضيف إليهما كل 


01 حي 8 ' 
من الطماطم والكوسة المهشمة إلى قطع صغيرة وبعدها 





بالملح والفاهر 
ج. والفابل 





الأسود وتترك فوق نار هادئة لمدة 20 دقيقة. 





تغلى المعكرونة في ماء مملح لمدة 15 دقيقة لم تصفى وتثثر 


المحضر من فوق النار نضيف إليه الزيتون. 





ثم توضع المعكروثة قي صحن وامبع وتصب فوفها المرق المْحضّر ولخلط جيدا 


وتفدء الآكلة ساحتة. 








لذ 5 التخاص. 


المقادير 

نصف كلغ لحم بقري؛ نصف 
كلغ معكروئة: رأس ثوم حبة 
بصل؛ 3 ملاعق طماطم مصيرة» 
نصف ملعقة ملح ملعقة 
صغيرة قلفل أكحلء؛ قليل من 
الحمص»؛ رأس ثوم؛ رأس قلقل حارء 


فليل من الزبدة» 3 ملاعق زيت. 





فوق الدار حتى 
تطهى مدة 5] دقيقة ثم لصفيها من الماء ولضعها جالبا. ومن جهة أخعرى 1 


اللحم وتضعه 


والخمص والطماظم والفاغل الأكجل. 











0 الفختضير: نظف لاسو ولقطعد وتظتعه قي الققاروترح حلزة الع ,1 
آرز بالدجاج لوي الور لوو ا 
والخلياتة و 
يقل حدة 3 دقائق: قم 
هه ١‏ و الشخاص. إضافة الجلبانة. ومن جهة 


المقادين ونتركد يجف ثم نضعه في ا/ 
نصف كلغ أرزء نصف كلغ في قصعة ثم لرشه ابا 














زيت والملح والفلغل الأكحل والطماطم المصبرة والخمص وثترك 





/ 
يحوالو 





ونتركها تطهى على نار منوسطة» مغ 


دجاج؛ تنصف ملعقة كبيرة ملح» 

ف برة ملح 
نصف ملعقة صغيرة فلفلء حبة 
بصل رأس لوم 3 ملاعق 
طماظمء قلبل من الزيت» حفنة 
حمص مرطب, قليل من الزيدق» 


تفرغه فى القصعة ونرشه ونرجعه إلى الكسكا ككذا ١‏ 9 
تعد رشه ونرجعه إلى الكسكاس وهكذا أربع مرات حتى يضيح 








التحضير: تنظف اللحم ونقطعه ونضعه في الفدر ونفرم عايه البصل والثوم 
أرز بالباذنجان ونضيف الملح والفافل الأكحل: وملعقة ظماطم 


0 دقائق على 


يت ونتركها تنقلى لمدة 
ن الماء ونتركها تطهى لمدة 30 
خرى تقطع الباذنجان إلى شرائح 





ل( 5 استخاص. 
المقادين 


50 غ لحم؛ 200 غ باذيجان: 








حتى يحمر على جهتين وتتركه جاتبا ثم تأخد الأرز وننظفه 





3 8 عدة مراث بالماء ثم نضعه في إناءمع قليل من الزيت حبى يتقلى فوق النار لمدة 
0 غ أرزء نصف كأس زيث» قف ' 0 56 


فيك وائقة" كبرةنيلح» الست 





قى ونتركه على نار هادئة ثم نتركه حتى ينشف كل 


ملعئة صغيرة ذلفل أكحل, رأى ثري المرق ودائما على نار هادئة .ثم نضع الأرز ثم اللبحم ونصب الكل في صحن 


حبة بصل؛ ملعقدين طماطم مصبرة. ونزين الطيق بالباذيّجان. وتقدم أكلة الأرر ساخحنة مع السلطة. 
تا 








أرز بالا ان التحضير: نتف :1 اشاة يك وكيد ني مراع ةا دقائق ثم نقشره 








ملعقة صخيزة طماطم: مضبزة: 3 تى يصبح اللسأن طريًا ثم نصفيه من القدر ونضيف إليه الطماطم المفرومة 
بحسي اكه لكت وررطلة المقددوم . ومن جهة أخرى تأخد اللسان المقطع 
ا 2 لع 


ثوم؛ ربطة معدنوس» ملعقة 
صغيرة كمونه» 1/2 ملعقة 
حيار يل من الفلقل الأسود. 
0 أرزء ملح بيضة؛ زيت 
للقليان» فريئة. 


أده تكمر كل افطعنم 
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البربوشة ونضنيف الملح: وتتركها لتطهى جيدا لمدة 30 دقيقة ثم نضفيها باستعمال 











التحضير: نضع 





في القصعة ويضاف إليه املح والماء حتى يكون عجينة 
ثم نتركها ترتاح لمدة )1 دقائق ثم تدعكها جيدا ونكورها عدة مرات لم تبسطلها 
بالعود والنشاء حتى نتحصا على قرصة كبيرة رقيقة ونضع في وسطها التشاء 


ونلفها ونفطعها على شكل حبال وئنشرها في الغربال وعلد الحاجة لستعملها. 





ق تحضر مش الدويدة بالمرق الأبيض أو.مفل الفزيدة:بالمزى الأحمر, 








سباقيتي بالدجاج 


هه ذ والتخاضس. 
المقااير. 

0 سباقيتي.. 250خ 
دجاجء قطع من الزبدة 2 


7 


صفار بيض؛: نصف 


89 


قشدة طرية (كريم فراش)» 


ملح فلفل أسود. 





ا قيتي في إناء به ماء مغلي إقليلا من الملح مع التحريك 


التحضير: نضع 


مرة بعد مرة حتى تطهى ونتركها مدة 10 دقائق ثم تأخحد قطع الدجاج ننظفها 





وتملحها ونضع قطعة زيدة في وترمي فيها الناجاج ونخلط ذلك جيدا 


وتضيف السبا قيتي وتخلظ أيضا جيدًا ونأخل صقار مرج 


“2 
جمغ (الخيم 











إلى الفرت كنة .5 ذقائق: ىم تخرجها وتقدمها كوج عاملة وساعتة, 











كسكسي آسود 
(بومغلوت) 


: ,: : شور وتطييه لفن :قن نقيقة. ونلعنوا 
©6 افاي : 


ن لزيدة ونضيف لها الملح والماء حتى تتشرب كل الماء ثم نعيدها إلى 
المقادير. 


اكلغ بومغلوت» ملح 
فلفل أسود؛ حمصء 1/2 كلغ 


يغلي ثم تنظف الكسكس 











تفور تفرغها في صحن غامق ونتركها جانبا أما 


5 وكأس من 





اللحم فنضعه في القدر وتضيف له البصل والملح والغلفل. 





لحم بقري؛ فلفل حار حبتان 
من البطاطاء؛ حيثان 
جربوات(كوسة):) 4 كرابط 
قول أخضر؛ 2 جزره 6 
(أعراف) خرشف» 
زبدة. 4حباتث طماطم » 
حبات خردل: ويجب 


يككون الفدر بالكسكاس 


كه يتقلى خدة ()1 دقائق ثم تمرة 2ل ماء لم نضيف جميع الخضر 


ر مع الطماطم: يعد تنضيفها نقطعها ولرميها مع 






تطهى وبعدها ترمي الطماطم والبطاطا والفلفل 





الخارحتى يطهى الكل ونصقي اللحم والمنضر إذا كان المرق قليلا نضيف إليه الماء 





يه الكسكس ولزين الطيق باللحم والمنضر والخمص, 


حتى يمطال 1 








ونتركه يتقلى لمدة ()1 دقائق وبعدها 








من جهة أخرى تأخد الباذثجا 
ونتركهم جانبًا ونعود الخضر 
مع الفلفل اخار أما الكسكسي فنسقيه بالماء ونصفيه 





ونتركه يجف ثم نضعه يفور قوق القدر في كسكاس ونعود للباؤنجان 





واجريوات 


حبتان من الباذنجان 
والجزيوات (القرعة)» حبتين 
بطاطا» حمصء جزرء 3 
حبات طماطمء رأس 


وكذلك حبات الطماطم أما الكسكسي فعندما يفور تفرغه قي 


املح وندهده بالزيت ثم نرشه بالماء حتى “يصبح رعلبًا ونتركه 
يجف لمدة 10 دقائق ونرجعه يفور للمرة الثانية وعدد فورانه نترعه ولضع ملعقة 





خرشف 


كسكسيء رأس فلفل حارء 


ملعقة طماطم مصبرة. 


قرنونء اكلغ , 








إضافة كأس عاء كبير 


طماطم مصيرة في القدر مع بر ونتركه حتى ينخثر المرق ثم 


نضع الكسكسى م د أو أري ونسقيه بالمرق ونريية بال 
بع الكسكسي في مترد أو صتحن فخاري ونسقيه بالمرق ونزئنة باللحم 








المقلوبة 
همه ١‏ والتشفي: 


0 أرن 300غ لحم 
صدر دجاج؛ نصف كيلو من 
الطماطمء؛ نضصف كيلو 
اذنجان» حبة بصل» 


أسودء ملح. قطعة من الزبدة 





5 تنقيته وتنظيفه مع قطعة زبدة فى الم و 
من بعد تنقيته وتنظيفه مع قطعة زبدة في القدر ونحركه 


جيدا ثم تصب عليها الماء المغلي حوالي نصف لتر على نار هادئة حتى ينضج 





ثناء ذلك ننظف الباذنجان ونقطعه حلقات ونقليه في الزيت 


ونضعه جاتئا. 


وبعد ذلك تأخذ اليصل والغوم المقطع ونقليه في الزيت على نار هادثة ثم 





نضيف إليه قطع اللحم ونتركها تحمر يدورها مع البصل ثم غرقها بكأس كبير من 








انتركها تنضج ثم نقطع الطماطم ونضيقها إلى قطع اللحم ونتركها تتخثر 


و بعدها تأحذ. صحنًا عميقًا حيث نضع أولا قطع اللحم 











أرز ثم الباذنجان. مرة ثائية نضع الأرز ثم صلصة 


١‏ نرصها جيدًا ثم نقلب الصحن:.. 











قالب 





1 خ 1 


التستقتراء في 


هه العدة لشخاص 


قاين 


3 
الفرن 





المرق: 500غ لحم خروف» 
2 ملاعق زبدة» ملح؛ حبة 
بصلء فلفل أسود. زعم 
عود قرفةة كأس سكرء ما 
ملعقة كبيرة ماء ورد. 


عجينة اللوز 0 لوز 








استصسكن مترضيئ 220 
ِ 1 الما 1 
خينه 2134 بض 5 التحضير تأخذ إناء نضع فيه اللحم ونفرم عليه البصل ولضيف إليه املح 
اك كيس ختميرة” والقلفل الأسوق, لزبدة والقرفة والزعفران و3 ملاعق كبيرة ماء ونترك الكل يتقلى 











كيماوية: قرفة» ملعقة مام 





غ ثم نتركها تطهى على نار هادلة حر 
ورد 00اغ زيدة. كروتترك المرق يتعقاد ثم نصب غليها 





اكه ماسوو جد والخميرة والقرقة وماء 





الؤرد ولبنّز اللنليظط 





ملعقة المحظب ثم 





الربدة ولدحلها إلى الفرن حتى تأ ُ 


لفرد ونقعلعها إلى مقر 


الد لقشر البطاطا ونقطعها 





تعقد ونطفئ عليها النار ويقدم باردا أو ساع 











ملح حبة يصل 
رأس ثومء 3 ملاعق زبدة» كأس 


زيث؛» معدنوسء ليمون. 


اد لتحضير: ننظف اللحم ونقعلعه قطعا كبيرة 


والزبدة والفلفل الأكحل ونضع القدر على ثار 
3 بوم ى 











مدة 25 دقيقة لم صفر 


قطع اللحم قر 
ي 








جين الكفتة 
١ ِ‏ 5 الشخاص. 


اي 

نصف كلغ لحم 250 غ لحم 
عفروم: حبة ونصف بصل؛ نصف 
ملعقة صغيرة فلفل أكحل؛ نصف 
ملعقة كبيرة ملح؛ 3 ملاعق زبدة» 
معدتوس مقطع؛ بيضتين ليمون» دخاي 
نضف ملعقة نشاء أو دقاق الفريك. : اممم* 













الملح والفلفل والزيدة» 
2 لل دوكر 


ا تطهى لمدة 30 دقيفة 





ونقطع فوقه المعدنوس وتضيف البيء د تشكيله كويرات صغيرة ونتركه 


ينضج مدة 15 دقيقة 
ّ 


المقطع وتخلط ال 
ن المقطع وتخلط الكل مع بعض؛ 























ملح حبة يصل 
رأس ثومء 3 ملاعق زبدة» كأس 


زيث؛» معدنوسء ليمون. 


اد لتحضير: ننظف اللحم ونقعلعه قطعا كبيرة 


والزبدة والفلفل الأكحل ونضع القدر على ثار 
3 بوم ى 











مدة 25 دقيقة لم صفر 


قطع اللحم قر 
ي 








جين الكفتة 
١ ِ‏ 5 الشخاص. 


اي 

نصف كلغ لحم 250 غ لحم 
عفروم: حبة ونصف بصل؛ نصف 
ملعقة صغيرة فلفل أكحل؛ نصف 
ملعقة كبيرة ملح؛ 3 ملاعق زبدة» 
معدتوس مقطع؛ بيضتين ليمون» دخاي 
نضف ملعقة نشاء أو دقاق الفريك. : اممم* 













الملح والفلفل والزيدة» 
2 لل دوكر 


ا تطهى لمدة 30 دقيفة 





ونقطع فوقه المعدنوس وتضيف البيء د تشكيله كويرات صغيرة ونتركه 


ينضج مدة 15 دقيقة 
ّ 


المقطع وتخلط ال 
ن المقطع وتخلط الكل مع بعض؛ 














ل 2 
18 


89 طجين القرنبيط 
(بروكلو) 
هه ١‏ والشخاص. 


المقادير: 


0 غ لح 150 غ لحم مفروم؛ 
6 3 








فلفل أكحل؛ نصف ملعقة كبيرة 


ملح. حبة بصلء رأس ثوم قليل مر 
ح- ىه رأس ثوم قليل من 





تعلهىمدة 30 د 











ي (البروكلو) وحذه جيدا ثم نصفيه وتفرمه ثم تأد اللحم المفروم وتمزج معه (البروكلو) مع إضا 
في الفرينة ثم نقليه في المقلات مع الزيت ونضعه م خن وتضب عليه المرقٍ 





0 لحى 300 غ لحم 


مرحي نصف علبة زيدة) ييضة 


حبة بصل: رأس ثوم» نصف ملعقة 
كبيرة ملح؛ تصف ملعقة صغيرة 
رة ملح , 


فلفل أكحل؛ ملعقتين طماطيء 







١ 8‏ والتخاص. 
المقادين 

| كلغ تفاح, نصف كلغ لحم 

خروف؛ حبة بصل» نصف ملعقة 

كبيرة ملح؛ نصف ملعقة صغيرة 

فلفل أكحل. قرصة قرفة 


3 ملاعق سمن أو زبدة» 


اكلغ سكر. ماء الرهرء وزعفران 
افإلقل: التحضير تقطع اللحم وننظفه ونضعه في قدر ونفرم عليه البصل ونضيق له 


ماء الزهر. والسمن والزعقران» والقرفة وثلاث ملاعق سكرء ونتركها تتقلى مدة 10 





مدة 10 

















(الأرضي شوكي ) 


هه ١‏ 5 التخاض. 
المقادير: 


| كلغ خرشف. 300غ لحم 





دجاج) ملعقة صغيرة 


القدر. ونقرم عليه الثوم ونم 
ن الماء ونتركها تطهى على 


كه يغلي لخدة 15 دقيقة ونضيفه 


(رنون)» نصف ملعقة كبيرة ملح 
لصف ملعقة صغيرة فلفل أسودء 
ملعقة سمن؛ نصف ملعقة زعفران» 
حبة بصلء بيضتين» ملعقة فرينة 
بعد أومدك» معدنوس 


ال 7 


ل 

طجين المشمش 3-5 ا 
١ ©‏ والشخاص. ا ود 5 
المقادير 

0غ لحم خروف. 200 خخ 

لحم مفروم, صف كلغ بطاطاء 
حبة بصل» 3 بيضات؛ زبدة» 
فلفل أسود. قرفة قليل من النشاء. 










لتحضير: نقطع اللحم وننظفه ونضعه فى القدر ونفرم عليه البصل ونضيف إليه قليلا من الد؛ والملح والفلفل 
الأسود ونتركها تتقلى مدة 10 دقائق» ثم مرق بحوالي 4 كؤوس ماء ونتركها لتطهى مدة 30 دقيقة. 

ومن جهة أخرى نأخذ اللحم المفروم وبياض البيضات وقليلا من الملح والفلفل الأكحل ونخلط الكلجيدا ثم تكور 
المريج كويرات صغيرة ثم نضيفها إلى المرق ثم تأخذ البطاطا نطهيها وحدها في الماء ثم تخرجها ونفرمها ونضيف لها 
الملح والفلفل والبيض ونغلف بهذا المزيج كويرات اللحم بعد طهيها. ثم تقليها في الزيت ونضعها في الصحن ونزينها 


بشرائح الليمون والمعدنوس المقطع وهذا بعد أن تصب فيها المرق 


طجين السفرجل | 
١ ©‏ 5 اسشخاص. 


المقادير 

١‏ كلغ سفرجل؛ 500 غ لحمء 
١‏ كلغ سكر. نصف ملعقة كبيرة 
ملح؛ نصف ملعقة صغيرة فلفل 
أكحل؛ حبة بصلء سمن ماء 
زه 'قرفة 





تمزجها في الفرينة 














ا 
التحضير: ينظف اللحم ويقطلع ويوضع في قدر للطهي ونفرم عليه البصل ونضيف إليه الفلفل والزعفران والقرفة و3 
ملاعق سكرى والسمن وماء الزهر ونتركه يتقلى مدة 10 دقائق على ار متوسطة» ثم تمرق ب 4 كؤوس من الماء ونتركها 


تطهى مدة 30 دقيقة» ومن جهة أخرى نقشر السفرجل ونقطعه إلى مثل ايراج البرتقال ونضعه في الماء مع عصير 





الليمون حتى لا يحمرء وعندما ينضج اللحم نضيف السفرجل إلى القدر ومعه السكر ونتركه حتى يعقد (يتخثر) مع 





إضافة قليل من ماء الزهر. وتقدم الأكلة ساختة 














لى مدة دقيقتين ثم نصب أ 





الوية قبي 





مدة 10 دقائق ثم تمرق ب 3 كؤوس ماء ونتركها نطهى لمدة 30 








اعحك. للحم المقروم 








بن ونكسر عليه البيضة ونخلطها جيدًا ثم نضعه في 
قال للقرق وتنتسط فيه اللحه المقروم وتدخله ونخرجه وتقطعه مربغات ونسقية بالمرق الذي + 





ويقدم مرِيّنا بالليمون والمعدنوس 











25 

طجين المشمش 4 لي 7 

بالمرق الحلو 0 3 

ذ 5 اسّخاص. 
المقادير 


0 غ لحم خروف. ملح 


فلفل أسودء قرفة؛ قرئقل: 2 


ملاعق زبدة) 250 غ سكرء 
0غ مشمش طارج؛ ماء 


زهر؛ حبة بصل. 





التحضير 






ملعقيين من السكر «ومالعقتين 








نواة» طماطم فلفل أسود» ملح 
فلفل حار قليل من سكر, 


التحضير 





فين الزستي تج 


© ذ5 اسُخاص. 2 4 0 
المقادير: 


١ 000‏ 
0 غ من اللحمء 500 






من الزبيب» © ملاعق زيدة 
ملعقة زيت» بصلة» م 
فلفل أسودء زعفران» 4 
ملاعق سكرء ملعقة عسل» 





قرفة» قرنفل» 200غ مشماش 
7 ع نقطع اللحم إلى قطع صغيرة بعد تنظيفها ونضعه في القد 


الزبدة والبصل المفروم والفلفل والزعفران» وقا 





من الملح والقرقة والقرنفل ونثرك الكا 





بالماء مع التحريك من وقت إلى أخر حتى يطهى اللحم ونضيف ملعقتين » 
يطهى ويوضع في مقلاة ونضيف له السكر والقرفة غبرة وملعفتين من المرقة والعسل ونتركها تتخثم 
المرق حتى يغلي جَتِدًا و ينظف المشماش وثتركه يطرى في ماء دافئ ونضيفه إلى القدر فنترك 














كباب بالكمون " 
3 ذ 5 الشخاص. 
المقادير: 

0 لحم بقري (هيرة)»: 
ملعقة كسبرء ملعقة معد 


حبة بصلء؛ 3 أسنان ثوم» 4 





ملاعق زيت» فلفل: ملح؛ 





قطع من اللحم أو الدجاج؛ 5 
بيضات؛: لحم مفروم؛ حبتا 
ليمونث؛ معدئوس» فلفل 
أسود. ملح. 2 ملاعق دقاق 

ودء ملح 
فريك» قليل من الفريئة. 





أذ قدر نضع فيه اللحم المقطع والمنظفء ونفرم عليه حبة بصل؛ ثم نضيف إليه الملح؛ والفلفل الأسود 
ماء وتتركها تطهى على نار متوسطة ومن جهة 


أخرى نغلي البيض ويقشر ويترك جانبا أما اللحم المفروم فنضيف له دقاق الفريك و قليلا من الملح والفلفل الأسود 





وملعقة زبدة ونتركه يتقلى لمدة 5 دقائق ثم نمرق بنصف 





ت البيض باللحم المفروم ثم نقليها في 





يت وتقطع إلى حلقات ثم نضعها في الصحن ونصب عليها 





بالمعدنوس 


طجين 
الجزر ا ملحشثتي 
١ ©‏ 5 الشخاص. 
المقادير. 


رطل جزر 500غ من 
اللحم غنمي؛ 250غ لحم 
مغروم:. ببضة؛ زيئونة 
كروية» فلفل 


أسود. بصل» ثوم. ا 


كمون ملح؛ 





نضع في طنجرة قطع اللحم ونتيلها بقليل م, ن ملح والفلفل الأسود والكروية ونفرم عليها البصل والغوم 
لك مرق بكاأ. ى من الماء وئتركه يطهى وأثناء 
والقليل من املح والفلفل 


ار هادئة ثم بعد ذَل 









ر الخضر واللحم المفروم ونضيف له 


الك 
زر باللحم المفروم ثم نضيفه إلى المرق كي يطهى وعند نضجه نضيف 








لذى روف 1 
عبر 4 بهيضات» رأس 
ثومء 00اغ جبن مرحي. 2 


ملاعق 












الفلفل 





ه الثوم ونضيقف إليه الكراوية والملح وا 








ناز متوستطة تطهى مم إضافة 1/2ل 





7 
الزعفران؛ كر كم ملح فلفل 
أسود» 250غ 





زيب» 250غ 
: 2 
لوز محمصء 250غ تمر 
8 
ملعقة كبيرة سمنء زعفران 
شعرة» حبة بصلء 00اخ 


عسل؛ قرفة» سكلجبير. التحضير: نأخد إناء نضع فيه الزعفران والسكدجبيرء وتضيف إليه قليلا من الما 





البصن وثتركها تذبل ثح تضبيق إليها الحأ 


ى لمدة 5 دقائق ثم تمرقها باماء. ونتركها نطهى 


ى ونضيفه إلى القدر وتصب عليه العسأً 





طجين الكوسة 
(الجريوات )بال خضر 


ظل) ذولتنض. 


ديق 
المقادير. 

2300 قطع دجاج» ملح؛ 
فلفل أسود. بصلة)» ثومء 
كأس زيت» 4 حبات 


2 كلغ كوسة 





فرق الدار تتقلى لمدة 5 دقائق لم تمرق 


ونقطعها إلى حلقات ثم تملحها 











لبها 3-ملاعق إزيث ونضييف إليها انقوم المفروم و 








برقوق جاف (العين): حبة 
بصلة عود قرفة. ملح؛ 300خ التحضير: تحضير الشباح الصفراء 


سكير 4 حباك -فزتفل» 


اللوز ناعما بعد تقشيره وتضيف 





ت ونغمسها في بياض البيض الحفوق 





ين من الزبدة؛ حبات ولة 





يها وتضيفها إلى 








مشمن جاف::3:ملاعق ما تضير المرق: نتظق اللحم ونضّعه في القدر.وتفرم. البعتل و إليه الملل 









ن زبدة وماء زهر ونتركها تتقلى لمدة 5 


شمش المجفف ولما يطهى اللحم 













قليل من الزبدة» ملح؛ فلفل 
أسودء زعفران» 150غ 

ودء زعفرا 0 من 
المشمش الجاف. كاسم 


عسل» بصلة» حبات من 














التحضير: نظف اللحم وتقطعه ونضعه في القدر ونفرم عليه البصل ونضيف 

طجين النسوخ إيه للح وانفلش الأكحل والقرفة والسمن وتتركها تتقلى مدة 8 دقائق على 
5 ار متوسطة ثم تمرق ب + كؤوس من الماء ونتركها تطهى لمدة 40 دقيقة. 

9 ( 5 لشخاص. 0 ناه وتفرم عليه البصل ونضع معه املح 


المقادين زج الكل جيدا م تكور المزيج على شك لكويرات 


0ه غ لحى 50داغ لحم وتضع وسط كل كويرة حبة لوز ثم نرمي الكويرات في القدر ونبقيها مدة 5 دقائق ثم 

















مرحي, ملح سمنء فلفل أكحل» تخرجها من المرق ونغمسها واحدة بعد الأخرى في دقيق الفرينة ثم في صفار البيض 
1 أخرى نغمسها في الفرينة ونقليها في الزيت الساخئ ثم نرجعها إلى المرق مدة 
بصل صغيرة الحجمء قليل من (/ دقائق. 


الي امرخي: قليل من الفرينة- ...وتوم الأتعلةساعية مع شرائع الليمرن وللغدائوس المقظع, 
. ع برائتح الليمون:والمغداتوس المقطع 








بالمرق الحلو التحضير: ننظف اللحم ونضعه في القدر وتفرم عليه اليصل ولضيف إليه 


القليل من املح والفلفل الأسود وعود من القرفة وحبات ق 







المقادير. 

0 غ لحم خروف؛ ملح 
فلفل أسودء قرفة» قرلفل؛» 2 
ملاعق زبدة» 300 غ سكرء 
| كلغ خوخ طازج؛ ماء زهر 
حبة بصل. 








طجين القسطل 


لعدة الشخاص. 





التحضير: يقشر الفسطل ويوضع في الماء ليرطاب ونتركه جانها 





الود أخرى نقطع اللحم ونضيف الزيدة والملح واليصل المفزوم والفلفل الأسود: 
0غ لحم خروف» 
من الملح» قليل من اله 


الأسود» حفنة زبيب» 300غ 
قسطل؛ قليل من الزيدة, 
زعفران» 300غ سك قرفة» 
ماءء زهرء بصل. 
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التحضير نقطع اللحم قطعا صغيرة ولضعه في قدر ونضيف له السمن والتوابل 


ل امدق قد 
طجين المدقوقة اللازمة مع قليل من الملبح ونترك الكل يغلي على نار هادئة. ومن ججهة أخرى نسلق 





50-6 حبات البيض في الماء حتى تنضج وتعود إلى اللحم المفروم ونضيف له قليلا من 
5 ”0 البصل المقطع وكذلك المعدتوس وقليلامن الملح والفلفل الأسوة وملعقة النشاة 
المقادير: ولتخلطه جردا 


ثم نعود د إلى البييضات ونقشرها ثم تغلفها بمريج اللحم المفروم حنى 
تماماء وبعد ذلك ترجعها إلى الصاصة ونتركها تغلي لمدة ربع 
ساعة لا أكثر. وبعد أن تطهى الكفتة تحضر صحنا ونضع بداخله قطع 


0 خ لح 500 غ لحم 
مفروم) 8 بيضات: بصلة, فلفط 





أسود» ملح معدئوس» حبة 
ملعقة نشا» قليل من اللحم ونقسم البيض إلى جرثئين ونخيطه بقطع اللحم ثم نزيّيه بقطع الليمون 


ظ ذو لديو إليها كأس ماء كيرا ونتركها' على نان هادئة 
المقادير: المعدتوس ه ينظف وينشف ويقطع. ثم نضعه في صحن ولضيف إليه 2 ملاع 
0م من اللحمء. 
معدئوس. ملح. فلقل» يعبل 
ثومء والبيط 
بز مرحي ملعقة زبدة» 2 
ملاعق جين مفروم. 








جبن ثم يخفق البيض ويضاف مع اللحم والمرق والخبر وتخلط الكل جيدا ثم 


ندهن قالب فرن غامق ونصب الخايط قيه ولدخله لمدة 20 ادفيقة حنى 













بالملفل 
2 ذ 5 اسشخاص. 


المقادير 


0 غ لحم (بقر)» زيت» 4 





فلفل حلوء بصلة متوسطة: 





فلفل أسود 
ماء: صلسة طماط» ملعقة نثناء 











حار» نصف ملعقة طماطم. زيت» 





معدلوس» كسير) ثوم. 
التحضير: تأخذ اللحم المفروم ونلضعه في إناء وثفرم عليه البصل والثوم ورأس الفلفا الحا 


عار؛ وتضيف إليه الملح 
إليه املح 


والطماطه والفلغا الا 





مع الزبدق' وتصع هذا 





لا تنفتح ثم تضعها في الصينية 








لحم العجل 
مع الدجاج 
ه) © 3 اشخاص. 


المقادين 


1 كلغ عجل من الكتف» قطعة 













لحم دجاج من الصدرء حبتين 
بصل؛ نصف علبة طماطم مصبرة» 
ربطة كسبره 3 ملاعق زيت» منغ 
زبدة» ملح» فلفل أسود. 


التحضير 












قطعة لحم مناسبة: ملح: فلفل 
أسودء بصلة» فصوص ثومء قليل 


من الزبدة؛ قليل من الجزر . 


التحضير 


حيث: تخكر هزر 


مرزيبة بقعلع الليمود. 
, لع الليجو 





قالب لحم مرحي 

في القبدة 
١ 40‏ انتخاص. 
المقاديره 

0 غ لحم مرحي (مفروم)» 
قليل من اللملح» فلفل أكحلء 
معدئوس, مقطعة .بضل؛. قليل 
من الرّبدة أو قليل من الزيت» 
3 بيضات . 


الكيفيّة والتحضير: نأحذ اللحم المر 


القالب فندهنه يقليل م 











ينضج ثم لكسر فوقه برضت 
ج ألم تسر افوا 


يدم بارداً أو متاختا. 


136 وو 7 
:8 صدر الخروف 


ممحشتى 


© (والشُخاص. 


المقادين 





(صفاقات). ملح. بصلة؛ 250 غ 
لحم مفروم) معدئوش» كسيرة 


بيضة» زيث: ماه حيتين جتزرء 












نيب اللحم ثم نخيط الفنحة 






اللحم؛ ثم تلدخل الصينية 













89 / ذ و5 الشخاص. 
المقادين 


(2) حبتان بطاطاء 200 غ لحمء 








مخ خروفب. (0ا غ 


مربعات: 50 غْ جين 






: عد 
ونصف فريئة: معدنوس 


مقطع» 4 ييضات» ييضة مسلوقة 


ملح: فلفل أكحل؛ ماء» زيت 










فلفل حلو أحمر 
فلفل أسود, قليل من الريحان قا 


من الجريوات (الككوسة)ه؛ جرر 21 لدان 


مغلي؛ بصل؛ ثوم مقطعة. التحضير: تأخذ شرائح اللحم وملح و 
يٍ رائح َِ 





الزيت (3 ملاعق) حتى يحمر اللحم وعندها تضيف 3 مل 


ولقابها في قليل 





ق عصير ليمون ولضيف الملح 


جهة أخرى تأخذ الخنضر فنقطعها 





وتتركها جالبا ثم نأخ 





مقلاة ونصب قليلا من 


يذبل وعندها نضيف معه جميع الخضر المقطعة وترشها بالملح والفلفل 





لنّحم مع عصير الليمون (صلصة الليمون). 








الثوم المفروم, والملح وال 





وندلك بهذا الخليط اللحم جيدًا ونتركها 


دم الأكلة ساححة. 





ل 5 اشخاص. 
المقادير. 


2/ نصف كلغ فريئة : 325 خ 


زبدق ملح ماء. 


لوازم الحشوة 

0 غ لحم مرحي (مفروم)» 
بيضة, قليل من الزيت» بصلة 
معدنوس» أسود» حبّة 


طماطم مقطعة: قليل من الزيت. 





في إناء ونضيف لها الملح ونبللها 


بالماء وتكوّن منها عجيئة متماسكة: ثم بعد ذلك نبسط العجينة فوق سطع 





مائدة بعد أن تفرشها بالفرينة حتى لا تلتصق فيها؛ ثم تستعمل عر 


وندهن بها سطح العجية 







في > كيا تتا الشلك 
وفي كل مرة نتركها ترتاح داخل الثلاجة. 
ي كل ر ع 


إلى مثلثات وتتر 





لك جانيا. 


ثقوم بفرم البصل والثوم ونضعهما إناء ونضيف لهمآ 








كل قطعة كمية من الخليط ونطر 






مرتفع الحرارة مدة 30 دليئة 
2 ل 


/ 




















خبيزة العدنوس 
١ /98‏ 5 لشخاص. 
المقادير. 

1/2 كلغ لحم مقرو 4 
بيضات؛ ربطة معدنوس؛ حبات 
بصل؛ كميّة سمن؛ ملحء فلفا 


أسود ثوم؛ بيضة؛ 


طاجين بونارين 

م4 ١‏ 5 الشخاص. 

المقادير. 

نصف كلغ لحم بقره زبدة» 
0 

يصلء. فلفل أكحلء قرفة 

زعفران» كأس عسلء 3 ملاعق 


نشاءء لوز للئريين؛ ماء زهر 


٠‏ والملح: وال 
واملح: والفلفل 


لي ثم نضيف القرفة والرعفران» 


يلا 





© ذ #التحاسن. 
المقادير 


أرئب متوسط» ر 


ا 
أس ثوم: حبة 
بصل؛ ملح فلفل أسود» صف 


علبة زبدة» رأس فلفل حارء زيت. 





جانيا لمدة ١)‏ دقائق ثم تفرم الب 





التحضير: نظف الأرتب بعد سلخه وندلكه بالملح ونتركه ل والشوم ونذ 







لهما الزبدة الذائبة والملح والفلفل ومرج الخليط جيداء 





ثم ندهن الأرنب من جميع جوالبه ثم نضعه فر 
كن ن جميع ' 


ونصب عليه الزيت وندخله في الفرن ونبقيه مدة ساعة مع التقليب المستمر. وتقدم الأكلة حسب الرغية ساء 








دجاج محجحمر 
في الفرن 


© 5 اشخاص. 
المقادير: 

دجاجة متوسطة» نصف علبة 
زبدة» حبتين بصل؛ رأس ثوم» 
كبيرة فلفل أسودء حبة. طماطمء 





قليل من المعدئوس. رأس فلفل. 


التحصير لف الدجاجة وندلكها بالملحه و 


و كيدها (مقنازتها ) ونقطعها قطعا صغير 





ونضيف إليها الفلفل الأكحل والزبدة مذابة وتخلط هذه المواد جيدا ثم نحشي بها الدجاجة ونخيطها 





والخيط ثم تفرم باقى البصل والفوم ونصب عليها الزيدة الباقية ونضيف لها الملح والفلفل وندهن بهذا الخليط الد 





عليها الزيت و أله في الفرن ولا ب 


ياردة حسب الرغبة. 











١‏ دجاج مقلي 
(ج ١‏ والتخاص. 


المقاديرن 
قطع من لحم الدجاج» قليل من 
الفريئة» خبز مرحي؛ بيضتين 


معدئوس؛ ملح فلقل أسود. 





التحضير لأخذ قطع لحم الدجاج والأفضل أن تكون من الصدر والافخاة وننظفها ولدلكها بالملح.جيدا .ثم 


5 8 
ن اللحم .فى الفزينة ثم تتتفق البيطن.ونبيف أله هذا الخايط وتغمسه ثاية فى ال 
كِ 7 7 فليط وتغمسه ثالية في الخبز 





والفلقل ولغمسه 


جبة بصل؛ رأس ثوم نصف علية 


زبدة ملح» فلفل أكحل كسير. 








فا وندعها قوق ثار م 
0 دقائق مع تقليبها. 


تقدم مع ,صلصة الطماطم. تقدم ساخنة ومزينة بالكسبر 


دجاجة حبة بصل كبيرة» نصف 
كلغ بطاطاء كوب مايو 
ملعقتان كبيرتان حليب؛ ملح؛ 





قرفة» معدنوس. 


1 تحضير: نطء الدجاجة بعد غسلها جيدا 


المفروم. والقرفة والماء: ونتركها فوق النار الى 









ومرحية جزر مطهي ومقطع؛ بازلاء 
(جلبانة) مطهية) بيضة؛ حبّة ليمون» 
قليل من السمن؛ ملح فلفلء 


بصبل: حبة طماظم كبيرة) مخدنوس. 


الكيفية والتحضير: نخلط ١‏ 





صاصة الطماطم والليمون. 

















الفروم كوئرات مستطيلة وتخمستها في 





تزين هذه الأكلة بسلطة ١‏ 














سيليزون ملفاي 


بوسى 


© 5ع التاس: 
المقادير. 
١‏ كلغ فرينة؛ 1/2 كلغ زبدة 
ت 
جامدة. ملح ماء, 
الحشوة: بطاطا مرحية؛ قطع 
نم دجاج (الصدن)» ملح شلفل 





أكحل: جبن. زبثون» بيضة. 


التحضير: نضع الفرينة في 


إناء ونضيف إليها الملح وتبللها بالماء ونخلطها -. 















فلفل أسودء قليل من 
الليمون. 4 حبات طماطم؛ 


الكيفية والتحضير: تنظف قطع الدجاج 


الفرن لتطهى مدة 20 دقيقة. 








بالسمن ثم تدحل 


بعد هذه المدة نضيف لها الطماطم المقطعة إلى مكعيات ونرشها يا ملح وفو 






المعكرولة. 








كباب بالدجاج 


١ )©3 ) 5‏ انتخاص. 
/دفيقةا 


المقادير. 

4 قطع صدر دجاج؛ بدوك 
جلد ولا عظم؛ عصير ومبشور 
ليمونة؛ عصير ومبشور برتقالة» 4 
ملاعق 

رامعل حب ليق 0 


حليب رايب؛ ملعقة كبيرة خل التحضير: نقطع صدور الدجاج إلى مكعباث صغيرة ثم نضعها في إل 





زيتونة» ملح 





أبيض: معدئوس؛: شرائح يمون 
للزيية. 
إلا 


ثم نصب صلصة التتبيل على قطع الدجاج حتى تغطيها جيدا ثم نضع الإ 


اعون زع سين البرتفال في إناء آخر عمين لم | 
والفلفل الأكح 


2 
ناءغ في الثلاجة وثتركه لمدة 4 ساعات على 










الأقل. ويعد ذلك نصفف قتع الدجاج المتبلة في أعوا: حديد ثم نشويها تحت لهب وثار الشواية لمدة رنع سالا 
ل 
الكهرائي " 3-7 





هذه اورم امعد توس ونضمه في الل 













1 













الدجاج في الفرن 
العدّة اللشطاضن 

المقادير. 
بطاطا -مرحية لجرك بازلا 
(جلبانة) مغلية» ملح قلفل؛ بيضة: 








رى تأخذ قطع الضدر وندعكها بالبصل والفلفل والملح, ثم تحشر 


ولوضع فى صيئية ونصب | قطعء الطماطم ثم تدخليا ال الفرن؛ وعندما تطه 5220 
ولوطنع في ونصب عليها قطع الطماطم خلها إلى الفرث: وعندما تطهى توضع في صحن ونصثٍ فوقها 


صلصة الطلماطم, 








دجاج مقلي 
بالليمون 


هه 6 القخاض. 


المقادين 

قطع دجاج؛ ملح. زيدة (قطعة 
صغيرة)» فلفل أسود. قليل م, 
عصير الليمون. قليل من الفرينة؛ 
فلبل من ١‏ 


النعناع: حبة ليموز 
من النعناع» حبة ليمون. 





٠»‏ معدئوسء قليل 





وتقدم القطع المقلية مع شر 
م خ 














كة كبيرة 
محمرة في الفرن 
طش 500 


لمعيس 


سمكة كبيرة» 1/2 كلغ 
طناظمء ملح ثومء بصل. رئد» 
كمون» :قلع ليمون؛ معدنوض 


5 اه 5 












المقادير: 
لسان خروف؛ بصلة؛ 3 ملاعق 


زيت؛ 3 حبات جررء ربطةكراث 





(بورو)؛3 حبات طماطم. فلفل 


حار رأسين فلفل حلو. 


التحضير: ينظف اللسان جهداً بالما 


ونضيف له ا ملح, ثم نضع القدر فوق النار مع كمية م 





نتركه ليطهى ثم يرفع من قوق النار. ثم تأخذ اللسان ولنرع منه 


الزبدة. ونقطع حبات العطماطم والفلفن اللو إلى 





الفشرة ونقطعه إلى حلفاث وتضعه في قالب قرن مدهون بالزيت أو 


حلفات ثم الفرشهما فوق اللسان مع إضافة 3 ملاعق زيت ثم ندخل القالب إلى الفرن مدة 10 دقائة 





ولقدم الأكلة مء 
د ع 








3 © ««اعدس 
المفادير. 

رأى خروف متوسطه 3 
رؤُرس ثوم» حبة بصل؛ نصف 
علبة زبدة؛ ملعقة كبيرة ملح» 








وتدلكه من الخارج بالملخ ونتركه جانباء ثم نقرم 


البسل والثوم وتضعها في إناء ونضيف لها الزبدة المذابة والملح والفلقل الأكحل وثدهن الرأس من الداخل بهذا الخليط 





و في الدوار عداعدم8 ومسا وتصب عليه الزيت إذا وضعئاه في الصيئية وتدخله 


إلى الفرن ليطهى على نا 


افة كأس ماءء وحبة بضل» وثوم: 





والجزر والرئد وحبات من ال 














كم في الفرن 
« © العدة التغاض 


العيقادين 

فخدذ لحم صغيره يصل؛ 
ثوم ملح معدنوس» كسيرة 
جوزة الطيب» فلقل أسوة 
سكنجير» الحكاره زبدة؛ حبة 


قارص (ليمون)؛ زي 





اهريسة. 


التحضير: نفرم البصل والثوم في 





والسكتجبير والمخار» وغضيرحبة الليمون والهريسة؛ :ومن جنهة أخترى نا 





ونتقعه في المنليط مع الدهن الجيد ثم نثرك الفخد في الخايط مدة 1/2 ساعة وبعد ذلك نضع المقلاة المملوءة بالزيث فوق 


الدار ولضع فيها الفخذ المنقوع يحتتر عار مار ونضب في صيتية الفرن الخليط ولضع فيها الفخل ا 





ونتركه .يطهى لممدة ساعة. ولصة 


ذيل الخروف 
مشوي (ليّة) 
ظ( 4 النتخاص. 


اللمتادين 


ذيل (ليّة) خروف, ملح فلفا 


أسودء قليل من الخيز اليابس 


نرحي». بصلة» قليل من الزيتتك. 


التحضير: تأخذ لية ١‏ 


قى النار هدة 15 دقيقة مع إضافة 
فو ١‏ ع 








الخبز ونشويها على 


وتقدم اللي عع البطاطا المغزومة وعضير الليمون 











وثفرم عليه الثوم ونضيف إليه الملح 


القايه فوق نار هادئة (يتفلى فقط) لمدة 5 دقائق؛ ثم تمرق بالماء ثم نترك اللّحم لنطهى لمدة 20 دقيقة ثم 






أخذ الحضر فتنظفها ونقطعها إلى مستطيلاث صغيرة ورقيقة وبعدها تُقلى في الزيت أو الزبدة وهي أفضل حتى تذدبل. 


ار البيضة ونخلطه مع القشطة وعصير الليمون وقليل من المرق» ثم قي النهاية نضع قطع 





الدّجاجٍ في صحن وفوقها الخنضر ثم نسكب عليها خليط القشطة. 





© العدة الشخاص 
المقادير 

قلب؛ 50غ زبدة؛ 2 حبات 
بصل؛ 1 جزرء كأس ما 
[قعر. كاشير» معدئوس» 
كرافسء ملح» فلفل أسود. 

للحشو: 25اغ كشير 
معدنوس» ملح فلقل أسود 
رند» زعثر. 


واملح والفافر 










ونضع القلب على نار متوسطة 


والكرافس والزعتر والرند والملح والفلفل الأسود 


1 
١ 183‏ شريحة الديك الرومي (نانم) 
محشي بالجبن والكاشير 
هه 4١‏ اسخاص. 


المقاديره 


شريحة دائد» 4 شرائح 












م 


فين ثم تضع لحمات الخروف فى صحن. 7 
نع لحمات الخروف في صحن, ثم نصبا 





ونشويها فوق الدار ثم نقشرها ونتزع 


أعليها الصوض يعد أن نضيف :لها دئوس والفلفل الملفوف على شكل تعرجات| 


قطعة زبدة. ويعدها نزين ال 








دجاجة مطبوخة على 
البخار(مفورة) بالخضر 


152 


لا قالب 
الحم بالخنضر 


2 ل دمن 
المقادير. 

4 حبات جزر؛ 2 
كوسة حبة بصلء 400غ 


لحم مفروم؛ 4 حبات بيض؛ 








لفل حاو أحمر ملح: فلفل 
أببرد: سباق 





ثوم» فلفل أسودء بصلة» نصف ؟ 





ملعقة كبيرة طماطم. فرينة 
التحضير: ننظف السردين 


والهريسة والملح والفلقل الا 














سردين بشرائح 
الليمون والبيض 
ه00 ف لسن 
المفادير. 
علبة سردين مصبزة» 6 ييضات 
مسلوقة: قليل من المعدنوس» قَليل 


إن عقهر. الليحودة" 'فليل, من 


المقادير. 
4 كلما 00اغ أزن 2 


أسودء كمون فضين. من 
اللوم» ملعقة طماط 50خ 


لحم مفروم. التحضير: نأخذ الكلمار نقشره وننزع منه الأطراك ويقطع منه الرأس 


وننظفه جِيَدَاء بعد ذلك مجهر الحشو حيث تضع الارز والطماطم وائعا 





بس واللحم والكسبر وقليلا من الملح 


والنوم المقطعين والكمون» ثم تأخذ هذا الخليط ونحشي به الكلمار 


والفلفل الأسود ونضيف 





وبعد ذلك نضع الكلمار في 





وتركه يطهى. 


ا 
154 
9 


كفتة 2 ية 
ظ 55 
المقادين 


2 كلغ لحم مفروم: ملح 


فلفل أسودء نعناع» كمون» 







الكل ولعملها على شكل مستطيل بحوائي 4سم عرضًا وتقطع القطع على ش 


ا (المطارق):وتعمرها باللحم المفزوم ونذهنها بالزيت. وترتبها وتضعها تطهى 








لي والمدهون بالزيدة ولزي, 
















كويرات 


الجنبري (الكروفات) 
9) ١ولتخص.‏ 


المقاذير 

0غ كروفات أو أي نوع 
من السمك» بياض البيض» 
غير مزجي ابل فلفل 
أسود» زيت للقلي» صوص 
























قطعة سمك 
بالليمون في الفرن 


فل دهلتخاص. 
المقلاين 

2 كلغ من السملك الآبيض 
(قطعة)؛ نصف كأس عصير 
الليمون» ملعقة صغيرة 
ملح فلفل أسودء 3 ملاعق 
زيت» ملعقة فرينة» حبات 
ليمون للزيئة؛ حبة طماطم» 


قليل من الكرم البنفسجي. 





ونضيف إليها الملح والفلفل الأسود 





الفرن 1471© 


ش 6.1 لتقن 
المدادين: 


0 دجاج مقطع؛ ملح؛ 
فلفل أسود؛ 4 حبات بصل» 
ربطة معدلوس» 3 بيضات» 4 


ملاعق زيث. 














1 7 


كويرات السمك 


فن) د : لنتخاس. 


المقادير. 
30 غ هم سنلق الكو 
قليل من اللح. قليل من الفلفل 
الأسوده صفار البيض» ملعقة 





صغيرة من عصير الليمون» 
بيضة؛ خبز مرحي (مفروم). 


الروجي على 
الطريقة الشرقية 
ظ ل التتخاص. - التحضير: نطف 


المقادير. ثم نقوم بفرم الطماطم و 
2 كلغ روجي؛ فليبل 









وترتبه: في صينية ثم تصب عليه الزيت 





ثم نضيف لهما الملح والفلفل الأسود, والفلفل الأحمر 


*ن وعصيرالليمون ونصب هذا الخايط على الروجي ثم تدخله إلى الفرن لمدة 30 
الفلفل الأحمر مرحي (حمّار)؛ دقيقة حتى يطهى. وبعدها يزين بشرائح الليمون والمعدلوس المقطع, 

قليل من الزيت» ملح» فص ثوم» ١‏ 
2 كلغ طماطم؛ معدئوس؛ قليل 


من عير الليهون: 





قلب النروف 
بالجزر 


ه00 ا ونضيف إليه الزبدة ونتركه حتى يحثر فوق ار هادئة ثم نضيف 4 كؤوس 





7 
المقادير. 
قلب خزوق» رأى يضل؛ رأى 


الوم: قطعة زبدة أو زيت» فلقل 


2 لمرق مع إضافة الملح ونتركه يطهى مدة معيئة وبعد أن يطهى لقوم 


أسود مرحي؛ 250 غ جزره ماء أو 





مرق أييض. 





ميرلون مقلي 
بالدقيق الكيفية والتحضير: نقطع السمكات من جهة الظهر وتنوع 


ه00 4 التخاص. (السلسول) ثم تنظف من الداخل 








ى بائلح والفلفل الأسودء والكمون: 


والثوم المقطع؛ ثم تغمس البيض ثم فى الدقيق». .وتقلو الريت 

الْمَقادين عم بي في الدقيق إى. في الزيت 
1 5 الساخى و2 بالريقة .ال 577 

4 أسماك ميرلون» ملح. فلقل الساحن وتقدم مزينة بالزيدة والمعدنوس: مع ورود الليمون والمعدنوس 


أسود» رأس ثوم؛ كمون؛ قايل من 


الدقيقء بيضةء قطعة زبدة؛ 





أيمون؛ معدنوس مقطع, 





بالليمون 
لي" يكم الكيفية والتحضير: ننظف الر مي ويوضع في صينية ونرش عليه بلملح 


ه00 33 النتخاص١2‏ والفلفل الأسود والثوم ونضع قي وسط كل سمكة قليلا من الليمون ثم تدخخله إلى 





الفرن ليطهى مدة معينة (20 دقيقة) وبعد الطهي يوضع في صحن ويزين بشرائح 
المقادير. 


الليمون ثم قوق الليمون يوضع المعدئوس أما جوانب الصبحن فنزينها بقطع البطاطا 





لنسك. كلغ: روجي ١‏ (سمك الصيبيرة وامقلية:مع أغمنان المعدفوض: 
أحمر)» حبتين ليمون: ملح» 


فلفل أسود. حبات ثوم. 





و دين الكيفية والتحضير امد ٠‏ 
هه الليمون والملح وا : 
المقادير. 0 
الك كيرة من أي توع» الليموت واتعدتوص المقطع. 
ليمونه فلفل أسود. ملح؛ قليل من 


الفرينة» زيت؛ ملح. 





5 
2158 


## سمك في الفرن 
التحضير: ننظف السمكة جيذا وندلكها بالملح» ونفرم الثوم ونضعها في إناء 


8 د 5 النتخاص. 2 وتضيف لها البيضة والملح والفلفل الأسود وملعقة فريئة ونخلطه جيدا ثم نغمس 





اتاد فيه السمكة وبعد ذلك نعمسها في الخبز المرحي ثم نضعها فيصيئنية الفرن ونصب 
6 كر ملح فلفل عليها إيت وندخلها في الفرن على نار قوية. 


وتقدم ياردة أو ساعثة حسب الرغية 


أكحل: رأس ثوم؛ فلفل اخضر 


حار؛ زيت)» بيضة» خبر مفروم؛ 
معدتوس مقطع» فرينة. 





السمك 
مع الطماطم التحضير: ثقوم يتنظيف قطع السمك وتملح ونضيق إليها قليلا من الليموث: 
"+ التفاضن. والكنمون ثم نغمس قطع السمك في الفريئة ونقليها في الزيت. ثم نضعها في صحن. 
قاس وننظف حبة الباذتجان ونقطعها إلى مربعات (مكعبات) ويُقلى في الزيت 
ثم نقشر الطماطم ونقطعها ونخلط معها المعدئوس ونضيف إليها الملح والثوم 





6 قطع سمك»؛ 2 كلغ 
طماطم. حبة باؤنجان رأس ثرمع والكمون ونطهيها حتى تعقد ويعدها تضيف لها الباذنجان ثم نضع قطع السمك 
كمون قليل من الفرينة» معدنوس فى وسط الصحن ونحيطها بالطماطم ونزيئها بالمعدنوس, 
مقطع؛ زيث؛ قطعة زيدة صغيرة» 


ليغوة. 





التحضير: نفرم البصلة والفلفل والكرافس ثم نفرم أوراق النعناع (ملعقة أكل نعباع)؛ 
جمبري كاجو نع «تطهي الأرز جتداءوفي هذه الأناء نقشر الجمبري ثم نفسله ماء بارد ونقطعكل 


2 حبة إلى تصفينء ثم نقليه مع نصف ملعقة ملح وملعقة كبيرة زيت ساخن فوق نار 
8 ل ه اسّخاص. 
بد 


المقاديرا , 0000 في صحن.نطع قي المقلاة ربع كأس زيت ثم نسخته فوق نارمتوسطة لم نضيف 
حبة بصل؛ رأس فلفل أخضر أ 
ل لك 00 3 إليه الفرونة ترتجزة بار ارحس ضع آزلةيياء د ضيف الخضر المقطعة 
0-7 ون إليه الفرينة ونخرك باستعرار حتى يصبح لوله ينياء وبعدها نضيف الخضر القطاة 
تعناع» كأس أرز. نصف كلغ و بعكامن ماء ونصقت :ملققة صتغيرة ملي وتنسيقتهادى الخليان م 
جمبري كبير» زيت» نصف ملعقة نخفف عنها النار ونترك الخضرحتى تلين؛ ثم نضيف الجمبري ونستمر في الفسخين 
0 لفل أحمزة :ونع كا لمدة 5 دقائق. ونقدّم الجمبري مع الأرز المطهي وتصب عليه التعناع المفروم. 





متوسطة مع التحريك باستمرار لمدة فيقتين حتى يلين ثم نرفعة من فوق النار ونضعه 








ٍ59] 
اسكلوب الدند 
+١ ) 9‏ لتخاص. 


لماه 

4 قطع اسكلوب؛ نصف كلغ 
طماطم؛ 4 حبات بصل؛ قص ثوم. 
0 غ زيتون أ 
أغصان زعتر» 5 غ زبدة» ملعقتين 
زيث زينون؛ ملح؛ فلفل أسود. ‏ صحن ونصب عليه الطماطم. ويقدم مع المعكرولة سبا قيتي. 





لم تأخذ الاسكلوب ونغلحه ونرشه بالفلفل الأسود ثم 





ن أسود يدون ثواقة ين ى ب 
انبوذ..اللنؤت:.أ31 نقليه في الزيدة مدة 5 دقائق من الجهتين على نار متوسطة وعندما يطهى لضعه في 





5 شة 5 

بطة ممحنسيك التحضير: تفرم البصل ونضيق ممه الح والفلفل الأكحل والكعون وتخلفل 

باليصل لبطة بعد تنظيفها ونحشيها بالخليط ثم تخيطها بالإبرة 

١ ©‏ 5 الشتخاص. كه الوق البارحتى بحغلي ثم لضت 'البنطة 

الجوانب ثم نضيف عليها 4 كؤوس ماء وأوراق الرئد 

المفادير: نتركها لنطهى: وعددما تنضج نخرجها من القدر وثقليها في الزيت ولضعها جانباً. 
بطة متوسظة حبتين بضل» 









جهة أخرى تأخذ الأرز فنغليه في مرق البطة حتى ينضج فنصب عليه 


كمون ملح. قلفل أكجل؛ رئده 





سمن وزيث؛ قليل من الأرز. 








كبدة مشوية 
بالفرينة 
١ ©‏ 5 النتخاص. التحضير 


وتشويها على نار هادئة حتى تحمر وتتضج. 





حذ قطع الكبد و تملّحها ونرش عليها الفلفل؛ ثم نغمسها في الفرينة 


المقادين وتقدم:الكيدة: المغوية مع عسبير ليون وللمدتؤش. 
3 قطع كبد خروف أو عجل؛ 

ملح فلفل أسود. قليل من 

الفرينة» زبدة» ليمون. 


2160 
#ا اسكلوب خروف 
بالخيز 


68م (ولتخاص. 


0 
المقادير: ل 
شريحتين لحم _خخروف». ملح, 
فلفل أسود مرحيء قليل من الخبز. 
للعزيين: معدئوس» زبدة 
ليمون؛ بياض بيض مغلي مقطعء 








ن البيض المقطع وفي الوسط بالمعدئوس 


البيض المقطع. أما' قوق الشرائح اللّحمية قنضع شرائح من بياض 








باللحم المضروهم التحضير: تأعذ للح اله 


هش ) ذ 5 اسّخاص. الأسود وبياض البيض ونخلط الكل مع يعض فنكوّن عجيلة) وبعادها نقسم العجينة 





والغوم المقروم والمعدتوس المقطع, والملح والفاقا 
ن لفطب :والمدج اقلق 


ثم تأخدل قالبا مستطيلا ولدهتئه ولبسط فيه العجيئة ولرتئب فوقها 





القسم الباقى من العجينة كلياء ونصب: فوقها كمية 





الفرن لمدة 20 دقيقة حتى انطهى , 











الكيفية والتحضير: تأحد الرقبة وتنزع متها العظام ونخيطها مثل الكيس, 


ز ونخلطه مع اللحم المفروم والثوم والبصل 


طش ية لمن 


المقادير: ١‏ إليه المئح والقلفشس ونكوّن خليطا ثم نحشي الرفية بهذا الخايط 





خروفء كميّة أرن ملح» 
فلفل أسو ثو كميّة لحم وشركها حتى تطهى. وتقدم ساحتة. 
مقرو بصلة» قطعة صغيرة زبدة. 











لل سمح 

السرطان البحري 
بالمايونيز 

د 5 الشخاص. 


اليا 





المقااير. 


2 سرطان بحري» رأس ثوم» 
معدتوس. 3 صفار بيضء ملعقة والكريم فريش 
مطارد؛ ملعقتين خل أبيض» 
نصف كوب زيته قليل ‏ من وأخيرا تضع السرطان منظما في صحن ونصب عليه المايولير. 
الرعفران» نص ف كوب قشدة طرية 
(كرم فريش)» ملعقة بصل مفروم. 
ملح 


لح 0 
خبزة السّمك 9 6 


5 المطاين. أ) مقادير العجين: 
0 خ فرينة. 300 غ زبدة 
ب) مقادير الحشو: جامدة» ملح ماء بارة؟ 
0 غ قطع سمك طازج من أي نوع؛ 120 غ سمك مصبر 5 رؤوس كراث. 3 بيضات * ١‏ صفار ييض؛ 20غ 
كريم فريش» 40 غ زبدة» قليل من المرق الجاهز إن أمكن؛ حبة بصلء ملح, فلفل أسود. 


تحضير المايونيز: تصب ضقار البيض والقوم .و 





بيض والريت 





عفرات واليصل المفروم ونخلط الكل في خلاط كهربائي. 





الكيفية والتحضير: لضع الفرينة في وعاء على شكل حلقة ونصب الماء في وسطها مع الملح ثم نخلط جيدا 
: ل 2 ت ١‏ 
حتى تشكل عجيلة لم نئركها ترتاح مدة 15 دقيقة؛ ثم نبسلها ونضع في وسطها قطعة زبدة ونقلب عليها العجينة 


من كل الجهات لم نشكلها إلى شكل 





ة ولبسطها به ثم نطويها إلى ثلاث طبقات لم 
لبسطها بعود الرشئة ثم نطويها إلى 6 طبقات ثم نكون منها خبزتين رقيقتين وبعدها ندهن القالب الدائري بالزيدة 


ونضع فيه الخبزة الأولى. 





وم جنية الأعق. ارابك تل 55 و1 الجا 3 ' 
ومن .جهة الأخة. الكراث ‏ تنظفه: ولقطعه: وتضعه ليقور افر الجاهز بحيث نضع في المرق السمك ليطهى وهذا 


لدة 7 دفائق» ثم تصفي السمك من المرق ونخلطه مع الكراث وهذا بعد أن تتزع مته سلسوله وقشرنّه وتفطيعه إلى قطع 
صغيرة. 5 
لم نأخدذ مفلاة ونضع فيها لصف كمية لزيدة ونتركها تغلى جينا ثم نصب فيها البصل المقطع ونتركه فوق البار 


يفيل + سيك له ناوه كك 
حتى يدبل وبعدها نضيف له الكراث والسممك والملح والفلفل وتترك الكل ب 5 5 دقائق ثم تضيف إليه السمك 





الجاهر ثم تأخذ القشدة الطرية (كريم فريش )مع 3 بيضات فنخفقهم جيدا ثم نضيفهم إلى خليط السمك وتضب الخليط 
فوق الخبزة الأولى ثم نغطيه بالخبزة الثانية ثم تغلق جيدا م نكل الجوانب وبعدها ندهئها بصفار ونثقبها في وسطها ثقبا 


كبيرا هذا الثفب ندخل فيه قطعة غليظ على شكل مدخنة ثم تسخن الفرن وندخلها لنطهى مدة 35 دقيقة. 
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8 يمك بالخير 
ظ0( 


المقادير 

مم3 سمكء؛ جزر 
مبروش» 2 حبات طماط 
بصل) خبز مرحيء رئدء 
زعتر» ملح ملعقت, ويك 


+١‏ الشتخاص. 


جزر يقليل من الزيت على نار هادئة؛ ثم نضيف إليه 





لرعترء ثم نخلط الكل جِيدًا وبعد ذلك نضيف 


إليه ملعقة من الخل والشمك ثم نصب هذا الخليط فى صيئيّة الفرن ونرشها 


بالخير المرحىء ثم ندخلها إلى الفرن. 








دجاجة 56و0ووه12 


4١ 8‏ انئخاص. 


المقادير. 

دجاج مغلي مرحي؛ 50اغ 
كبدة دجاج .. خبز مرحي» 
ملح؛ فلفل أسود زعتر» بصل» 
ثري فطر المضعتسهتك ء 
جوزة الطيب. 


عدو قود لأس ف جهوت قله الجن فم ع 

ع الدجاج المرحي في إناء ونطتيفف إليه البصبل واليوم المفرومين 

والزعتر والكبدة وبعد تقطيعها إلى مربعات وئحك جوزة الطيب ولضيف إليه 
1 


الخبز المرحي والفطر المقطع رقيقًا ثم نضيف إليه الملح والفلفل الأسود ونخلط الكل 


جِهدًا ثم تأخذ جلد الد 





ونحشيه بالخليط ونخيطه بالخيط ونضعه في صينية 


مدهوئة ونضع فوقه قطعة زبدة وندحله الفرن ويقدم مع السلطة. 





لحم في 
الفرن مع النبز 
3 د التخاصن 
المقادير. 
أكلغ لحم خروف. جزرء 


بصلء ثوم» كرافس» ملح» سمن» 
رئد» قرفة» جبن» خبزء حليب. 


التحضير: تضع اللحم في طنجرة نتبله بقليل من الملح والفلفل الأسود ونفرم 
عليه البصل والثوم ثم نضيف له قطع الجزر وأوراق الكرافس والرئد والسمن 
ونصب عليه كأس ماء ونضعه فوق النار يطهى مدة ساعتين أثناء ذلك نقطع الخير 
ونحمصه في الفرن وعند الانتهاء نأتي بقالب تضع فيه قطع الخبز المخمص ثم 
لضع فوقه قطع اللحم بعد نرعه ثم تصب عليه الحايب وتدخله إلى الفركن وعندما 


قرب لعراعة زمد اطي 





شريحة داند 
ملفوف في الفرن 
ظ0 1+ لشخاص. التحضير انفرش قطعة اللحم (الدائد)» ثم ثرش عليها الفليل من الملح والفلفل 
العقاذيين الأسودء ثم تخلط اللحم المفر 1 





والمعدئوس والخبز المرحي والبيض والملح وا 





0غ صدر الحم داند, 200غ الأسود ونحشي بها قطعة لحم الداند وثلفها وثربطها بخيط. ثم نضعها في صينية 


لحم مرحي. معدئوس» خبر- ولصب عليها الزيت وندعلها إلى الفرن. 
مرحي؛ 2 بيضات؛: ملح؛ 


فلفل أسود. 





كبدة بيضاء 
التحضير بعد ما نغلي الصوالح ونغسلهم الماء والخل نقطعهم إلى مربعات 
52 السّخاص. : 
: ونضعهم جانباء ومن جهة ثانية. نأخذ طنجرة وثقطع فيها البصل ثم نضيف لها 
المقادين 
صوالح (تسمى في بعض 
المداطق بالكبدة) ٠‏ 1 بصل» 


الثوم ونتيل بالملح والفلقل الأسود والزعفران كما لا لنسى الزيث والسمن ونخلط 


م فرش بقليل من الحثار ونصب فوقه الماء ثم نضعه يطهى لمدة 15 دقيقة 





زعفرال::فلقل أسوذة ملح ثم نضيف إليه الصوالح ونتركها تطهى لمدة 10 دقائق أخرى؛ وتقدم مع الأرز. 
ملعقتين زيت» 1/2 ملعقة 
سمن؛ حمّارء 1/2 كأس ماء. 





بوزلوف مطبوخ على 
المبكتار اعقوم التحضير نحرق وئغسل بوزلوف بالماء والملح والخل ولضعة جانبًا ثم أتي 
ش )© متي بوعاء ونفرم فيه الثوم ونضيف له الكمون والملح والمعدنوس المقطع ثم نخلط 
المقادين الكل وندهن به بوزلوف جيدًا ثم نضعه في كسكاس وتحته قدر مملوؤة بالماء 
رأبى بوزلوى, يون المغلي ونضعه فوق نار حادئة حتى يطهى أي حتى ينصل اللحم من العظم. 


خل؛ ماع ملح ثوف 


واو انر ملاحظة : مع استمرارية إضافة الاء إلى القدن | 








كياب 
الدجاج بالمطارد 


© تعض 
المقادين 
صدر دجاج. ملح؛ فلقل؛ 
كسير. معدئوس» مطاردة 
بصل» ثوم» ليمونء 
أرزه زعفران» زيت الزيتود» 
قلفل حلو أخضر وأحمرء 
ملعقة زبدة وماء. 





مخ بالزيتون 

ه). ذه التخاص. 
المقادير: 

4 قطع مخ.: 00اغ 
زبدة» 100اغ زيتون أخضرء 
حبة ليموث: ملعقتين فريئة. 
ربطة دبشة) معدنوس» 3 
ملاعق خل: فلفل أسوده 





2.حبات بصل؛ 3 ملاعق 
معدئوس» ملعقة إكليل 
مرجيء 3 ملاعق خل: 3 
صفار البيض؛ 200 غ 
زبدة» 3 ملاعق طماطم 
مصبرة» 4 قطع لحم ذائريةة 












تقطعه إلى قطع متوسطة الخجم وتضعه في إناء 








اف الأسود. والكسيره وامعدنوس. والمطارد. وملعقتين » 





ل المفرو والقوم المفرومةك والليمو 





3 ل :الخاو الأخطيروالأحين ونقطت 





في ضحن فزن أو نشويه على الفحم ثم نتجه إلى الأرز فنضع ملعقة زبدة قي 


المقلاة حنى تذوب وتضيف إليها الأرز واماء والملح ثم الرعفران ليخضل علر 








لضع انخة ماء يارد مع ملعقة خل . 3 40 
التحضير: ع قطع الخ في 4 هل لماءة (30 دقيقة ثم 


1 3 1 
التي تحخيط بالمخ ثم نرمر المخ في ماء آخر مضاف إليه 


الخيوط الله 





الخل والديشة وتتركهم على تار حتى يغلي الخليط وتصفيه ونقطع 





المخ إلى خلقات وتغمسها في الفرينة ومن جهة أخرى نضع في المقلاة قطع 


الربدة وتحمر فيها حاقات الخ المغموسة في الفرينة ولعصر عايها الليمون ونصب 


الزبدة المحمر فيها حاقات المخ ولزين يحبات الزيتون والمعدلوس المفروم الفلبق 


وتقدم ام السلطة 





قليل من زيت الرقرة. ملح؛ فلفل أسودء 300غ لوبياء خضراء (زاليقي» 


التحضير: نقشر البيصل ونضعه في كاسرونة مع نصف كمية الإكليل ونصف 


كمية المعدنوس ونضيف إليه ملح والفلفل الأسود والخل وضع الكاسروئة على نار 







النار ونتركها تبرد وتضيف 


اي على ار هادئة ونضيف إليها 


الريدة مع ١‏ ثم نضيف إليها الككمية الباقية من الإكلبل 





اخرى نشوئ قطع اللحم المدهونة بالزيت من 


حمر ونضعها في صحن ونصب عليها الصوص وتقدم مع الزاليفر 





16 
[ النقانق (مرقاز) 
الدار الأابيض 
42 555 وغصر الكر افس وفلوية لزع تعيو تله المبلن الأسود ونترك لكل يغلي 


المقادير. 


2 صدر دجاج: 100غ لبابة عجين متجانس ومن جهة أخرى ينظف المضران. جيدًا ثم. لأخذ كيس 











اخرى نضع الشليب قي الكامروتة مغ البصل المرشقة بحيات ال 


أبابة 0 البيضعين بالخلاط - قليلا قليلًا الحليب. ختى تتحصل 


خبز » 2 بيضء ملعقة ملح» الحلوائي (اعناول عذان0) تملأه بعجين اللحم ونعمر به المصران حتى لكمل 
2 لتر حليب»؛ 2 حبات قاين لتقن :الحرقاق نومة كول تقل ثم لكيل اكلى وإقالك وفكلا حي 
قرنفل» ورقة رند» غصن- نكمل عجين اللحم كلها فنتركه يرتاح حوائي ساعة كاملة وبعدما تركناه يرئاح 
كرافس» 2 ملعقة صغيرة لبيضه في الماء المغلي مع املح على نار هادئة دون غليان ثم ثبرده في الما 
فلفل أسود 2 حبات بصلء 


3م من المصران (عا8/0). 


اء البارد,. 





ملاحظة 











التعضير: تقر 


لح: نضع شريحة اللحم ونضيف إليها شريحة الجن ثم 





اسكالوب 
1 2 شريحة لحم الديك الهندي ونلف شريحة اللحم ونربط بخيط حتى نكمل كل 
محشي بالجبين شرائح اللحم حسب عدد الأشخاص ثم نضع قبلا من الزيت في مقلاة ونضع 
© ذ انتخاص. الشرائخ في المقلاة ولترك 
ونتركها تطهى ثم تعود 
المقادين الأسود ثم نصفيها لضع رفي اللقناة لبذ سن الريت ثم نضيف إليه !' اطا والملح 
شرائح لحم عجل؛ شرائح والفلفل الأسود ونشكلها على شكل دائرة ثم نقلبها على الجهة الأخرى بعد 
1 
12 المقلاة التي نككون قد وضعنا فيها من قبل قطعة زبدة ثم نضيف إليها البصا 

أسودء ليمون؛ كأس 22 2 
زيت» 2/| كلغ بطاطاء قشدة والفلفن الأسود وقليلا من الحقار 
طرية (الكرام فرا» بصلء البطاطا وفوقها شرائح اللحم انحشية 
ثوم حمارء قليل من الزيدة» نصفين ونضيف فوقها صاصة (الكرام 

معدنوس مفروم: حبة ليمون. 






تتحمر قايلا لم نترعها ونضعها في حيقّة الفرن 
للظابلا مدعا قم يها في الله جح :ا بأل اللون 















سغلتت بالبفتاك التحضير: بعد أن نضع اليسباس في الماء يغلي ونقوم بتصفيته من الماء ونتركه 


قليلا ثم تغلفه بقطع اللحم البيفتاك الذي نتبله من فوق بقليل من الملح 





الْمَقَادين والقلل الأسود تأتي بقالب القرن ونضع فيه قطع اللحم ونصب فوقه صلصة 
بسباس» قطع من لحم البشامال ثم نرش عليه الجبن وتضعه ينضج في الفرن 
البقتاك» ملحء فلفل؛ 


١ البشامال»‎ 











المقادير 1 





رُعْفْرَانه .رأس فلفل حار 
مقطع (حسب الذوق» ملح. 
للصلصة: حبة بصل 
مفرومة» 4 ملاعق كبيرة 


زيثء ورقة رن 3 أو 4 
حبات طماطم؛ ملعقة صغير 
فلفل أسود. ملعقة صغيرة 
زعفران: ملعقة كبيرة 
معدنوس مفروم ملح. 


شربحة 


لحم مع الفلفل 
4 


المقلاير. 
قطعة من اللحم من الهبرة: 
ملح, فلفل» حبة ليموث» زيت» 
غصن إكليل؛ رأس فلفل حلو. 











كي الكز لى على نار عااكاكن أضيل إل الطماط » 
ل: الملح: والفلفل الأسود. والرعفران والفلفل 





صغيرة وبعد ذلك أضيفي التو 
الحار (حسب الذوق». أخلطي الك ل واتركي المقادير على البار حتى يتبخر كل 
الماء ثم اسحبيها من الدار ثم أضيفي إل ليها الأرر ر المطهو والمعدنوس المفروم واخلطي 
الكل جيدًا واتركي الخليط يبرد ثم احشي الكلمار بالحشوة» لم خيطي فتحة 
الكلمار مع ترك سنعمتر مفتوحًا من كل جاتب حتى تدخل الصلصة وحتى لا 
ينفجر الكلمار أثاء الطهي اتركي الكلمار الحشي جابا. بعد ذلك حضري 
الصلصة ضعي البصل المفروم مع الريت على نار هادئة ثم أضيفي إليه املح 
والقلفل الأسود والزعفران واخلطي الكل ثم ضعي الكلمار في هذا الخايط» 
الجهتين ثم أضيفي إليه كأسين مر ن اماء وورقة الرئد واتركي الكل على 


نار هادئة: عتدما يصبح الكلمار طريًا أضيفي إليه الطماطم المقطعة واتركيها 





واقلبيه 


تذوب ثم أضيفي إليه المعدنوس واسحبي الطبق من النار. ثم ضعي الكامار في 


ليق التقدم: صبي الصلصة فوقه وقدميه ساخنا. 


التحضير: تعصر حبة الليمون ونضع العصير في إناء وتضيف له الزيث والملح 
والفلفل وغصن الإكليز كليل وننقع فيها قطعة اللحم ونتركها لمدة نصف ساعة (1/2 
ساعة) في الثلاجة وبعد ذلك نشويها في شواية أو في مقلاة للدة 15 دقيقة مع 
تقايب اللحم وتضعها قي الصحن ونزينها بشرائح من الفلفل الحلو, 











التحف + ١‏ 
التحضير: نفرم الثوم: وتضعها فى إناء ونضيف إليها الملح والفلفل والريت 
3 . 4 والفلفل وار 


ردق 
المقادير. 
زبدة؛ شريحتين من اللحم» 
ملح فلفل أسود؛ حبة شمتدر 
للتريين» زعترء ثومء 3 ملاعق 


زيت. 


ها تشرب كل التوابل» ثم نضعها في 






00 
بقطع من الشملدر, 





اك 5200 
التحضير: نأخذ شريحة اللحم.ونعصر عليها اللبمون, ثم تملحها ولرش عليها 


الفلفل الأسود ونصب الزيت في المقلاة ولتركه حت 
في المقلاة ولتركه حتى يسخن جيدا وارمي قطعة 





اللحم ونتركها حتى تطهى وتحمر ثم ترفعها من المقلاة ونضعها في الصحن و 


شريحة الحم دجاج؛ حبة 
ليمون» 4 ملاعق من زيت 
الزيتون» ملح فلفل أسود» وثرين بها الصحن. 
ا حبات جزرء حبة بطاطاء 


جتهة أخرى تفلى البظاطا. وا. 
جهة أخرى ثفلى البطاطا والجزر حتى تطهى ثم نقطعهما على شكل حلفات 


زعتر. 


و 






































قبزة 
البوراك في الفرن 
ش ذ؟ اسشخاص 
المقادير. 


4 حبات بطاطاء ملح, 


أسود؛ تصف م 











البوراك 


لعدة الشتخاص. 
اللمقالاير. 

6 خطفات» قطعة جبن» 
زينون مقطع دون نواق. قطع 
لحم دجاج مفروم؛ ملح فلقل 
أسود؛ 3 بيضاتء معدئوس 
مقطع, كسيرء بصل. ثوم» 
هريسة؛ بطاطا. 





التحضير: تغلي البطاطا مع الملح واماء حتى تنضج ثم نقشرها ونفرمها وتفرم معها ا 










الملح.والفلقل ,والبيض والمعدنوس.والكسبير والهريسة.واللحم والزنتوث: ونخلط الجميع جيدا 


ونضع هذا الخليط وسط 


ورقة الله 





4 لم نطويها على شكا أنبوب مستطيل أو نشكلها 


مثلنات: أو مربعات: ثم تقليها في الزيث الساخن» 


مع شرائح الليمون 
لوت 





منوسطة حتى ننضج ثم انط لها الطماطم المقطعة و 





وقطعة الشحم ولتركها 15 دقيقة 3 











17: 


لعدة التخاص. 
الجمتادمر؟ 
لصف كلغ دقيق» نصف كأمر 
لغ دفيق ك0 


زيتء ملعقة ملح فتجاد ق 
3 ع 





ماء دافئ؛ زيت للقلي 









17 








ضافة الجلجلائية حتى تصبح علرية وتلقه فى قلعة و نثركه حتر 





ب مع الدلك وعندما تجف العجيئة تكورها كويرات كبيرة وندهن 


أرضية الفصعة ولضعه فيها ولتركه يخمر ثالية ثم يعد ذلك تبسعله في 





به وتدهله بصفار البيض وللقبه ولرشه 


اء.أو البيضاء (جلجلائية أو سيتوج) ثم ندخخله في الفرن السا 








ار قوية ثم تتركه حتى يعلهى ويحتمر 





كهدة لاض 
المقادين 


4 كلغ دقيق؛ ملح؛ ماء بارد. 
لغ دفيق» ملح ار 





دعكها جيدا؛ 








أن يكون ساحنا. 













سكرى نصف ملعقة صغيرة ملح: 4 


لعدة اقطان 
المقادير. 


3 بيضات؛ كيسيئ خميرة 
كيماوية: قرصة ملح؛ ١‏ أفائي؛ 
4 ملاعق فرينة: ملعقة حليب؛: 
ملعقتين زيت» زيت للقليان؛ 
عسا 











17 





التحضير: يغربل الدفيق ويوضع في القصعة ونضيف له الخميرة والملح وتبلله. بالماء الداقئ ونترك العجينة تخمر 


في مكان دافئ لمدة 30 دقيقة ثم نعجنها حتى تصبح طرية ولرشها باناء ا! 











و قرينة ملحه 
1 0 َك 
كأس زيتء. فنجان خميرة:؛ 4 


بيضاتة»: قنجان خليب؛. .ماء. 1 


دافئ: ملعقة سكرء زبدة. 





والخميرة ونبلله بالماء ونترك العجينة تخمر لمدة نصف ساعة ثم نعجنها جيدا مع التقطيع حتى لين ثم ترشها 





بالماء الدافوء و الحا 1 ا! 
دافئ والحليب ندهن الصينية 















مالح بالكاشير 
5 7 م لس 
المقادين 


0خ فرينة»! 200غ 





في إناء ونضيف إليها 4 حبات بيض وتخاعطها جِيّذَا ثم نضيف إليها نصف كأ 





ء مع ملعقة صغيرة من الخل ونخلطها 





الخميرة ثم نخلطها و 





هن صيلية الفر 





لى شكل مريعاث أو مقرودات وثقدمه كوجبة 





ه 1 الشخاص. 
المقادير. 

كان عضنهن ,طساطم 
حب, بيضئان» 50غ قشدة؛ 
فلفل أسود 0غ لحم 
مثروم» 0غ زيتون» فلفل 
أحمر حارء ملح؛ 250غ 
قريب 25اغ زيدق 1/2 


كأس ماء. 





















البوراك بالبيض 


7 ذه اسشخاص. 
المقاديرن 








التحضير: انضع الخميرة مع قليل من السكر واماء الساحين في إناء م نع 
العدة الشخاص. الفريئة مع الملح والبيض 


الساخن ثم تعجنها جيدا نضيف إلبها علبة الريدة وهي غير مذابة ثم نسدمر في 





الكها جيدا ونضيف إليها الخميرة ولبللها يلما 
المقلدير. 


14 كزرس فريية؛ 4 بيضات 






يذة ثم نبسط العجين ونشكله مربعات وثبرمه من جهة 


ابلة لها (منستطيع بع حشوه بما نشاء) ثم تدخله الفرن 





وتقدم حصب الرغبة, 


5 





لضع ابيط ى في إناء ونضيف إليه الفرينة ثم الحليب 


كراب بالفطر 


فم دهالتخاص. 


المقادير. 
7 ببضاتث» 1/2 لعر 


وفرصة ملح» لم تخفق بخفا كهربائي ونواصل الخفق حتى لتحصل على عرتجين 
3 ثم تأخذ مقلاة من النوع الميد وندهتها بالزبدة 






تملا ملعقة كبيرة بالعجون ونصبها في المقلاة حتى 
ل م ع 0 
ألم نرقعها ه. ن المقلاة حلى تتكمل كاس العجين ومن جهة أ نقطع البصل والفطر 
إلى 3 إقء الزبدة المقلاة بها فوق الدار حتى تك : 
حليب 300 زنة انمي اي ا 0 وى الدار حتى توب رليك 
مل انطو" ربكل تخفق :ما تيقى من البيض :والكر فراش ونضيفها إلى خليط الفطر مع التحر يك 
زيدقن 2 غلب #مب رين اليوير امستمر حتى يجمد ونحشي به الكراب ونطويها على شكل مثلئات ونضعها في 


(عوليه اتوم أو 3 ال 


كرام “فراش 


اس ببح 
بوراك بالجمبري التحضير: قشري حبات ١‏ ثم قشري الطماطم 


7 5 م ضاي وى فل عر و امل ومسه م 
فل ذدهلتخاص. لت اللو شري ترسف مود 
الجميري والطماطم والبصل 

المقلدير. م 
0غ جنبري؛: حيتان من 
الطماطم؛ حبة بصل» أربعة 
رؤوس ترم ربع ملمقة صكيرة 
فلفل أسودء ملح: كمون ملعقة 
0 ثلاث ملاعق 


كبيرة زيث»: خطفة 




































البوراك بالبيض 


7 ذه اسشخاص. 
المقاديرن 








التحضير: انضع الخميرة مع قليل من السكر واماء الساحين في إناء م نع 
العدة الشخاص. الفريئة مع الملح والبيض 


الساخن ثم تعجنها جيدا نضيف إلبها علبة الريدة وهي غير مذابة ثم نسدمر في 





الكها جيدا ونضيف إليها الخميرة ولبللها يلما 
المقلدير. 


14 كزرس فريية؛ 4 بيضات 






يذة ثم نبسط العجين ونشكله مربعات وثبرمه من جهة 


ابلة لها (منستطيع بع حشوه بما نشاء) ثم تدخله الفرن 





وتقدم حصب الرغبة, 


5 





لضع ابيط ى في إناء ونضيف إليه الفرينة ثم الحليب 


كراب بالفطر 


فم دهالتخاص. 


المقادير. 
7 ببضاتث» 1/2 لعر 


وفرصة ملح» لم تخفق بخفا كهربائي ونواصل الخفق حتى لتحصل على عرتجين 
3 ثم تأخذ مقلاة من النوع الميد وندهتها بالزبدة 






تملا ملعقة كبيرة بالعجون ونصبها في المقلاة حتى 
ل م ع 0 
ألم نرقعها ه. ن المقلاة حلى تتكمل كاس العجين ومن جهة أ نقطع البصل والفطر 
إلى 3 إقء الزبدة المقلاة بها فوق الدار حتى تك : 
حليب 300 زنة انمي اي ا 0 وى الدار حتى توب رليك 
مل انطو" ربكل تخفق :ما تيقى من البيض :والكر فراش ونضيفها إلى خليط الفطر مع التحر يك 
زيدقن 2 غلب #مب رين اليوير امستمر حتى يجمد ونحشي به الكراب ونطويها على شكل مثلئات ونضعها في 


(عوليه اتوم أو 3 ال 


كرام “فراش 


اس ببح 
بوراك بالجمبري التحضير: قشري حبات ١‏ ثم قشري الطماطم 


7 5 م ضاي وى فل عر و امل ومسه م 
فل ذدهلتخاص. لت اللو شري ترسف مود 
الجميري والطماطم والبصل 

المقلدير. م 
0غ جنبري؛: حيتان من 
الطماطم؛ حبة بصل» أربعة 
رؤوس ترم ربع ملمقة صكيرة 
فلفل أسودء ملح: كمون ملعقة 
0 ثلاث ملاعق 


كبيرة زيث»: خطفة 
































تحضير الباؤورت 


د قاس 





التحضير: ينظف البرتقال ويقطع قطعا صغيرة مع قشوره ثم نضعه في إناء للطهي على نار متوسطة مع إضافة 














التحضير: يوضع القمح والحمص بعد تنقيتهماء ثم نحمصهما في الطاجين حتى يحمراك؛ ثم لتزعهما م 





الطاجين ,ول رحيهياء ثم تغربل النا 


معجون العذنب 
8 لعدة اسشخاص. 


المقادير. 
2 كلغ عنبء | كلغ 
2 ع 


اسكرء لترا من الماءه قرفة وماء 











2154 








وبعد ذلك نصبه في آنيات (بلارة) زجاجية ويقدم فر 


معجون حب الملوك 


المقادير. 
2 كلغ حب لملوك» ما 


| كلغ سكر ماء زهر. 








185 








المقلاين 






لتر من الخليب الرايب قليز 
من السكرء قا 6 
00 التق /خصير 










2 ل 5 اشخاص. 


الونقااين: 


نصف لتر حليب؛ 4 ملاعق 


أرز». 10 حبات سكر 





رسكريت) عالعداو عل“ لتر 


عافد 1 كلق كر ظبرة /(7 
لغ. سكر غبر 
ماء للتحضير). 


التحضير: ينظف الليمون جيدا ويقطع 








ديسار الفواكه 
بعصير الليمون 


80 ل 5 اسشخاص 


المقادير: 


3 حبات خوخ؛ 3 حبات 





شرائح من الأنائاس؛ 250غ 
سكر عادي؛ قطعة زبدة. 

















91 





َه اشقاض. 
المقادير 
1 كلغ تفاحء حبة ليمون» 


الماءة السكر. 








تحضير الفريك التخضير: ينقى الفريك جيدا ثم يبلل بلماء (يسوّم) جيدا لعدة مرات حنى 
يصبح نليفا ثم نضيف له المنح ونحركه جبدا حتى يذوب الملح فيه ونتركه ليلة 








المقادين عاق هن العد مسرعه في العييس لتحي حي يع ازا كر توعيةافي 


المدرل أو غتل بعطر ١مخيصين,‏ ثم بعد ذلك يغربل بالغربال ونفرف 





4 كلغ فريك: كأس 
ملي ماء. 
8 





الغليظ وحده ويوضع جاتبا حده كذلك ثم نخلط 3 مقادير حشن مع 








معجون البرتقال 
والليمون 5 


+0 الب ةالقدم, 0 
:4 زؤرمها في المخك, ونضعها في القدر ونضنيف اماء والسكره ونتركها تطهى حتى 
المقادير. 55 


حبة برتقال» حبة ليمون» 
كلغ سكر لتر ماء. 


ال وحبة الليمون في المثلج حتى تجمد جيدا لم 








معجون البرتقل مقشر يبحص حدر بر. 


في ماء يارد وتتركه لمدة ثيلتين مع تغيير الماء في الليلة الثانية ثم تأخحذ البرتقال 





نضعه في الماء المغلي لمدة ()1 دقائق ثم تنرعه ونضعه 





2 ونضعه في إناء للطهي ونضيف له السكر وتصف كأس ماء ونتركه ينضج مع 
المقادين مراعاة عدم تغطية إناء الطهي وبعد ذلك نفرغه في زجاجات فارغة ومعقمة 


اكلغ برتقال» اكلغ وتحفظ في القلاجة. 
سكرء نصف كأس ماء, 1 





صوربي النوخ التحضير: نضع السكر ولماء فوق النار حتى يعقد ثم نتركه يبرد» ثم نقشر 


نت ال ل كد + 
المنوخ في ماء ساحن أي نضع حبات الخفوخ في ماء ساخن لمدة ذقبقتين ثم نفرم 


ذه , م 
1 ل 4 اسشخاضص, 
المقادير. 
اكلغ خرخ: 300غ سكرء 
حبة ليمؤن؛ 1/2 كأس ما 


ل 








معجون البطاطا 
التحضير: نضع ١‏ كلغ من البطاطا الخلوة في كاسرونة ونضيف لها كأس ماء 
© العدة انتخاص والفائيلية ثم نضعها على نار متوسطة وعندما تطهى البطاطا نضيف إليها السكر 
المقادير: دون أن نضيف اماء ونتركها حتى تعقد (تتكئف). 
1 كلغ بطاطا حلوة» كيلو 


ادس ابلاحظةن نط اطاط إلى بيات مترة_] 
كأس ماء. 





معجون الجزر التحضير: نضع الجزر يغلي في لثر من الماء لمدة 15 دقيقة بعد ذلك نصفيه 


ل 





2:0 ين والأفاني ونضعه في الثلاجة لمدة ليلة كاملة وفي اليوم التالي نضعه فوق النار 
المقادير 


2 كيلات جزر مرحيه ؟* 
كيلة سكرء | أفاني» عصير 
ابرتقال. التحتعسع وكوك كوكور 
التحضير: نضع الحايب في كاسرونة ونضيف إليه 40غ سكر والكرام فراش 
يسار با يمون رلأذني ثم نخلط الكل فرق النارئم نتجه إلى البيض فتكسره في إنء ثم نضيف 
ه20 ذه الشخاصس له 40غ سكر الباقية ثم نخلطه جيدًا ثم تضيف إليه عصير الليمون وقشور 
المقادين الليمون ثم نضيف الخليط إلى الحليب ونخلط الكل ونضعه في قوالب ثم نتركه 
6 ,بيضاته. 2 
حليب» 20غ قشطة (كرام 
ل 20 عصير لوق السكر وتحرق السكر (بالشاليمو) أو ندخله الفرن. 
تخور ليان 1 أفني» 000 | ونييمه على تشكل ديسار. 





يطهى حتى يعقد وتقدمه في إناء زجاجي ويزين حسب الرغبة. 








يبرد مدة معينة ثم ندحله إلى الفرن 15 دقيقة ثم تخرجه من الفرن ونرش فوقه 
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